LIBRO ; 
DEL ARTE DE COZINA: 
en el qual lc contiene el modo de guifar de co 
meren qualquier ticmpó, anfi de carne , como de 
pefczdoyanti de palteles,tortas, y falfas,como 
de cóferuas, y «le principios, y poítres, ala. 
víanga Elpañola de nuc!*ro tiempo. 
Comprelta por Domirga Eternandez de Maccras, 
coxincro en el Collegío mayor de Uuicdo de 
la ciudad de Salámancao 


ERRATAS, 


'Ag.34.lin.z0.tino,dig.tinto.pag. 44. 

lin.10.vnas,dig»vnos. pag.,74+ lin.3. 
leche,dig.azeyte.pag.81.lin.penult. dar 
dig.de dar.pag.93.lin.8. dolos, dig. Los. 
pag.97olin.4.cabegasdig.cabegas. 


<Con efltas erratas eltá imprelfo con 
forme a fu original efte libro, del Arte 
de cozina. Y por verdad lo firme.En Sa- 
lamanca,oy 3.de Nouiembre.1607. 


El Correétor,8c. 
Mahuel Correa 
de Montenegro. 


BARES 


OR quáto por partede vos Domin= 
| go Hernadezde Macerass , coxinero 
| enel Colegio rayor de S. Saluador de 
/- A Oxiedo dela csedad de Salamáca, nos 
ha fido hecha relacion q tentades hecho vn libro de 
coximasdo muchos y diferentes guifadosyanfe de car 
ne, corso de pefcado , y que os auia coftado mucho 
irabajo ; y mos pedifles y luplicafies os dieffemos li- 
cencia,y privilegio para lo poder imprimir por dsez 
años,0 los que quifhieffemos,o como la nueflra mer- 
ecd fuefJe. Lo qual vifto por los del anefiro Com- 
Fejo,y como por lu rsandado fe hizieros las diligeno 
0145 que la prematica por nosvltimamente fecha fo 
bre la imprefsion de los libros ds/pone:fue acordado 
que dentamos mandar dar esta auefira cedula para 
vosen la dicha razon ,y nos tumimoslo per bien, 
Por la qualvos damos licencia y facultad para que 
por tiempo decinco años primeros figuicates, que 
corran, y fe cuenten de[de el dia de la fecha de clla 
en adelante, podays imprimir el dicho libro que de 
Julo fe haze mencion, por fu origina! que en el mue- 
Stro Confejo fe vio, que va rubricado y firmado de 
Chriflonal Nuñez de Leon nuefiro cjcrinano de 
Camara,y "ono de los que en el refiden,con que an= 
tes que fe venda, lo traygays ante ellos juntamente 
concl original , para que fe tafJe la dicha jmpref- 

í 2 fin, 


fon, y fe vea fi efia conformea el ; y traygays fee 
en publica forma,como por Corrcélor nombrado por 
muestro mandado fe vio,y correzio la dicha impref 
fron por el original. Y mandamos al imprefJor que 
aufi imprimicre el dicho libroyno iuiprima el princi 
pio ui primer plicgo del, mi entregue mas de va Jela 
libro con el original al author a cuyo pedimiento le 
imprimicre, 13 otra cofa pará cfJetlode le dicha 
correétion, hafla que antes y primero el dicho libro 
efe corregido ¿y tafJado por los del nueftro Confe- 
jo: y eflando hecho, y no de otra manera pueda ¿uo 
primir el dicho principio , y primer pliego feguidas 
¿ente ponga cfta nueftra cedula, y prinalegio,la ap 
robacion , taf]a, y erratas, fopena de ducurrir en 
las penas contenidas en la dicha prematica y leyes 
de nuefiros Reynos. Y mandamos que perfoza algu 
na finvucfra licencia no lo puida imprimar,ni vé 
der,fo pena que el que lo imprimiere y vendicre aya 
perdido y pierda todos y qualefquicr libros,moldes, 
y aparejos que de los dichos librosvuicre y mas in. 
curra cn pena de cinqueta mil imaranedis cada ver 
que lo concrario bixjere , la qual dicha pena fea la 
tercia parte para la nuera Camara, y la otra ter 
cia parte para la perfoza que lo denticiare,y la otra 
sercia parte para cl juez que la fentenciare, Y man- 
damos alos del mueftro Confejo, Prefidente, ¿ Oydo 
ves de las nucfiras Audiencias yChancillerias, Als 
ealdesyy Alonaziles de la nuefiras afa y de y 
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Chancillerias,y a todos los Corregidores, Afsifbctin 
pe Goncrnadores, Alcaldes Mayores.y Ordinarios, 
otros duezes e jufticias qualefquicr de rodas [ds 
ciudades , villas y lugares de los uacfiros Keynos y 
Jeiorios, afsi a los que agora fosr,como a los que fe- 
yan de e adelante , que vos guarden y cumplan 


ela nuefra cedula yy merced;y contra ella no vay é 
mipeffen , mi confientan yr mi pafJar cu manera al= 
guna fopera de la nuefira enerced, y de diez mil ma 
vauedos para la nuefira Camaras. Dada qn Valla= 
dolid a primero dia del mes de Lamio, de mil y feyf= 
ciensos y quagro años. 


O Ed Y 
- Por mandado del Rey nueltro feñor. 


Ian de Amezqueta, 


g3 Á Don 


Ce 


e4don Pedro Gongalez, de. Aze- 
nedo,Obi/po de Plafencia del [on- 
fejo de fu Mageftad,ESc. 
2 O N harto miedo de parecer atreni 
ES do intente dedicar efte libro a V,S, 
3, Pero pilando en ello, baftante moti 
uo pude tener para perder clte mic. 
do.Pues fizdo yo criado tá antiguo'del Cole. 
go mayor de S. Saluador de Ouiedo en cfki 
niuerfidad de Salamáca, que defde mi niñez 
firuiédo en fu cozina:por mas de treynta años 
he procurado en ella aprender hafta agora to 
de lo que otrosdé clic oflicio, y lacipcricn] 
ciame han podido enfeñar. Aquien pude yo dl 
frezer efta obra con mayor animo,guc a VS, 
orá de los hijos, do cfle gran Colegio hal 
Salido: V.S. es cl q mas vezes oygo alabar es 
el, delo que yo pude defecar en la perfora, qu 
avia de elcoger para honrar con fu fombra cf 
te libro:pues quanto el es menor, y quáto mi 
humilde el fubjeéto, y el author tanta mayo: 
necelsidad teoia del grande amparo q V. S. l 
uede hazer con fu noblezá, letras;virtud 31 
dignidad. Guarde Nue(tro a V.S. muy largo 
Felices años como efte Íucriado deffca.Er.S: 


ea 8.del mes de O Qubre año de 1607 
AL LE 
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«AL LECTOR. 


O DA Slas cofas queDio crio 
en elte mundo tienen lu centro 
ltd y paradero, las graues tienen 

or defcanfo el medio de las entrañas de 
lciétrade fuerte que halta llegar alli no 
fiendo detenidas figuen fu propria incli 
nacion , las ligeras tienen furepofo enlo 
alto donde elta fu efphera. Solo el hom- 
bre y fu appetito nunca cefla de appete- 
cer , y nunca mientras efta en elte mun- 
do defcanfa. Pues para que eliappetito in 
faciable del hombre ponga en execucion 
las obras que pretende facar a luz es ne- 
ceflario darle fin violento, pug de otra 
manera feria proceder en infinitos Y aníi 
el author( aunque fu ingenio estan auen 
tajado en vn fin numero de inuencio- 
nes de comidas, y manjares delicadil- 
fimos por el continuo trabajo y larga 
experiencia que de ellos tiene en el dil- 
curfo de quarenta años que ha que firue 
decozinero enel infigne Colegio Ma- 
yor de San Saluador de Ouiedo) quifo li 
mitarle 


mitarle poniendo folamételos mas vía 
les y necellarios a las mefas de los Prin. 
cipes y leñores, para losque quifieren 
víar y exercer efte arteen menos tiem. 
po y con facilidad fe puedan hazer ca. 
paces,leyendo ela breue volumen. y que 
quando fuera muy mayor, el diferero lo- 
lo auia de recoger Jo mas acendrado, el. 
ta fatisfaÉtion es acaufa delos murmu: 
radores, e inuidiofos que fon como los 
pauones que fin mirarfe los pies eltiendé 
los ojos alargando mas la yifta de lo 
que fus limitados, y cortos in- 
genios pueden 
alcangar. 


() 


LI- 


DEL ARTE DE 
Coztma: en el qual fe contrene el 


ad 
modo de guifar de comer enqualquier t18= 
po,anfi de carne, como de pefcado,para fanos,y em= 
fermos,y connalefcienteszanfi de paftcles,tora 
145,y Jalfas.como de confernas y de prith 
eipios, como de pos , ¿la vfangá 
Efpañola de nnefiro 
tiempo. 


Compuelto por Domingo Hernandez de Mace= 
ras,Coziuero en el Collegio may or de Ouic- 
do de la ciudad d: Salamanca. 
Cap. 1. De principios de comida, y cena, de 
innierno, y de verano 


L Verano han de comer por 
ante, guindas, y limas dulces, 
naranjas dulces,natillas, endri 


nas,ciruclas de móje,melones, y breuas, 
igos, vuas mofcateles. 


A EL 
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Linuierno,matequillas de Bacga fre 

casyxeringadas,orcjones, paff'as y al 
mendras,e(carolas crudas, y cozidas cor 
azeyte y vinagre, y agucar y gahanoria 
cozidasconazeyte y vinagre, y acucar, 
y pimienta y acucar tambien [e dan af; 
das en vna olla nueva, has d limpiarlas,y 
méterlas en la olla, y ponerleyn plato en 
la boca, y ponerla boca abaxo, en medio 
la lumbre, y cercarlatoda al derredor de 
brafas, y elte por efpacio de dos horas, y 
no le falte la lumbresdefpues faquelas, y 
limpieles lo quemado , y hazlas del- 
pues pedacos, y echales azeyte y vina- 
gre, y pimienta, y cltaes buenaenfalada 
y caliente, 

Cáp.11.De enfaladas. 


“TJ Omen todas verduras bien picadas, 
y echenles alcaparras!, y laualas bicn 

y echialas en vn barreñon,y echales azey 
te mucha, vinagre poco ,haz dellas tus 
platos, y luego ponle por encima,a cad: 
vn plato lonjas de tocino del pernil y de 
lenguas 
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lenguas y truchas, o falmon, yemas de 
hueuos y tajadas de diacitron, mana,aqu 
car y granada, flor de borrajas porque 
parece bien, 


Cap.111.De enfalada cotidiana, 
Oma alcaparras, y deflslalas muy 
bien, y cuezelas bié cozidasyy echa 
lesazeyte, yvinagre y agucar. 


Cap. 1111.Delos poftres. 
a Sa de de la quareíma fe come 
¡por poltrescamuelas, yperosagrios 
y azeytunas Cordoucfas, y quelo, y nue» 
2cs,y higos. Deverano cerezas y peras 
y melocotones, y alberchigas albarico- 
ques, y cermeños. 


Capitulo de los cortes de 
viandas, 


Corte de Lechon. 


p Ara cortar el lechon fe ha de comé- 
gar por la oreja derecha, con la cf- 
A 2 palda 
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aldajuntamente gortar el cuero halla 
cdas aquello cortar a la voluntad 
del feñor,0 del que lo ha de comer, me- 
nudo, o grande, y lo memo haras dela 
atra parte y2quierda, de modo que que 
de bien parado de todo el cuero, y feruir 
platos dello,defpues cortar la cabeca có 
el pefcuecojuntemente» y defpues qui- 
tar las caderas heftalos riñones a modo 
de cabrito, y hazerlo pedagos a volun- 
tad del q lo ha de comer, y defpues par- 
tirJacabega por medio, y facar los fefos 
los que pudiere, y fembrar por ellos fal. 
pimienta. , 

Corte de "Tocino. 

¿El tocino fé ha cortar demodo que 
venga el cuero del tocino azia la parte 
del trinchante, y fea de nodo queno lo 
corre al traues, porq fe deshilara todo, 
y fiel corte ha menelter calabagas,o ver 
gas,n otro guifado efpello, fe han de cor 
tar tajadas delgadas , 0 menudas, y cen 
otro manjar tajadas algo gordas, y an: 


chas. 
Cort 
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Corte de Vaca, 

q Quierefe cortar la vaca menada, y 
delgada, q parezcarallado, mirando ño 
fea el corte al rcues , y mezclado por lo 
magro, y miraque toda carne Geltájun 
to al huello es mas tierna), faluo la carne 
del lechon,que es mejor elcuero q la car 
ne, y iembra fal con vn cuchillo fobre la 
vaca cortada, y hecha platos, echa caldo 
fobreella, filacarne es magra, cchar el 
caldo algo gordo, fi esgorda echarlo ma 
gro q notéga gordura. Silacarne dela 
vacafuere gorda, ha fe de cozcr fola fin 
osracola alguna, y esmenefter efpumar; 
folo fe le eche fi quifiere algunas yeruas 
como perexil,y yerua buena, y efpecias, 


Corte de Liebre,y de Concjo. 


Y Paracortar el Conejo, y la Licbre, 
corta las cfpaldillas de la vna parte, y de 
la otra, y delpues corta lacabeca, y de lo 
que queda hz pedacos como quiíe- 
res, y partir lacabega por medio, 

Az Corte 
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Corte de cfpalda de Carnero, 


FTApartala elpalda de todos los cue- 
ros al derredor, y firue platos deltos cue 
Tos por fu cabo: delpues haz vn corte 
por medio, y corta aquella carnemuy 
menuda halta que no aya cortar , y del 
pues buelucla,y dale otro corte finel da- 
do, y fobre la efpalda dale otro corte, y 
d2laotraparte otro, y delpues detoda 
bien delcarnada, haras del hucflo de la el 
palda tres pedagos, y del hucffo media- 
no dos, y facaras el aguja del braguelo. 


Corte de pierna, 


ql Para cortarfela pierna no ha de fer 
muy cozida:porq no fe puede cortar b:: 
nies tá fultaciofa,ni fabrofa la carne*pue 
dele cortar menuda como carne de vaca, 
cortandola carne del morcillo primero, 
para tomarla con paño de mefa, lo pri: 
mero quitarle la verga li latrae, y pue: 
denfe cortar tajadas anchas! y delgadas, 


y pue- 
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y puedefe hazer de los dos hueífos que 
tiene tres pedacos, y puedefe cortar elta 
carne muy menuda, mezclada con cebo- 
lla menuda, y echarle encima pimienta 
molida, y echar caldo de la olla fobre 
elta carne partida-en (us platos, y boluer 
lo a echar en fu olla tantas vezes , quan- 
tas fuere menefter, para quitarla vaíco- 
fidad a la cebolla y anftes muy fabro- 
fala carne de piernacon pimienta, y ce- 


bolla. 


Corte de lomo y agujas» 


É Cortafe ellomo, y agujas y quitan- 
dolas agujas, y la cfpaida, fi fuere cu- 
bierta, y defpues hazer tajadas anchas 
de parte de dentro y muy delgadas, 
y delpues las coftillas , y los huefos 
del cípinazo defcoyuntarlos , metien- 
dola punta del cuchillo por la cayun- 
tura, y boluiendola para dentro, y para 
fuera. 


As Cor- 
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Corte de Cabrsto. 

GEL cabrito fe corta quicádo la efpal- 
da derecha, ycortádo la carne menuda,o 
a tajadas de buena manera, y voluerle de 
la otra parte, y hazer lo proprio defpues, 
y cortar lacabega conel pelcuego todo 
júto, y delpues partirlo por los riñones, 
y hazer pedacos dello de buena manera 
cortados,o menudo, y las piernas fi qui- 
fieres, y delpues los quartos delanteros 
con el lomo cortarlos de dos en dos co- 
ftillas, y delpues partir la cabega por me 
dio,de modo que fe puedan comer los 
felos, echandoles falpimienta por en- 
cima. 


Cortc de pecho de Carnero, 

q El pecho de carnero fe corta ha- 
ziendo por medio yn corte al traves, y 
cortáras de alli la carne que pudieres fa- 
car,delpues hazer pedagos de las terni- 
llas y hueffostiernos, y delpues cortar 
las coftillas de largo, anficomo eltan, y 
fe han de partir de vna en vna. 

Corre 
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Corte del Pano, 

q[El pauo fe cortaquitando el pefcue 
¿o con la cabega juntamente, y delpues 
arrancar la cola, y quitarle los pies, y del” 
pueselalon, y la pierna derecha, y fea 
cortada menudo, d=ípues dar yn corte 
enla tetilla derecha, y facar tajadas an- 
chas, y delgadas. Algunos acoftumbrá a 
quitar la pechuga menuda como vaca, y 
principalmente quando la carne es muy 
dura,delpues boluerlo, y hazer otro tan 
to de la otra parte. 

Corte de Capon. 

Del modo que el pauo,fe corraelca 
pon,faluo quelas piernas, y las pechugas 
no lc han de cortar menudas, fino Íus ta- 
jadas delgadas y anchas, y lo mefmo fe 
han de cortar las gallinas ¿Madas,laluo el 
corpanchon,y pecho que fe quiere cor- 
tar defpues de partidas las pechugas ta- 
jadas delgadas y anchas: y del proprio 
modoelanfiron,y laanade fiendo alña- 
dos,porque fifon cozidos fe quieré cor 
tarfacando latetilla entera, y haziendo 

As della 
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della tres, oquatro pedagos,o tajada; 
al traues, y toda auc que [ca grande, y al. 
fadafe quiere cortar aníi, como el pauo 
o capon:aunqueálgunos hazen differen 
cia entre el corte del pavo, y del capon 
y de la gallina, porque cortan primero 
los alones, cl derecho el primero, y def. 
pues la pierna partidaen dos partes por 
medio, y cortar la pechuga, en tajadas 
delgadas, y anchas y defpuesfacar el bra 
cico, y hazer otro tanto del otro cabo, y 
defpues facar los ombricos por la coyu 
tura, y defcoyítar las caderas q quedan 
enteras, y lacar el corpanchó junto al pel 
cueco metiendo lapunta del cuchilloen 
tre el pelcucco, y pecho, y facar el corpi 
chon, y quebrar por medio del lomo las 
caderas y facarlas por facabo, y lo de- 
mas có el pelcuego por otro cabo, y las 
gallinas tábien delta manera, y aunque 
algunos cortan las gallinas fin llegar el 
aue al plato en el tenedor,en el ayre ¿qui 
tando primero el alon , y dando yn gol- 
pe conla punta del cuchillo fobre laco: 

yuntur, 
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yuntura dela pierna derecha, y facarla 
meíma pierna, defpues facar el mufteci- 
llo dando vn golpe por arriba, y otro 
por debaxo, y meter el cuchillo por me- 
dio, y cortar fuerael mullecito , y del- 
pues lapechuga, dandole yn corte a la 
larga, y facar lustajadas , delpues defco- 
yuntar el ombrito, y facarlo, y cl hueffo 
del pecho: y otro tanto de la otra parte, y 
lo reftante conel pefcuego por otro ca- 
bo,elto fe entiende de los capones, y ga- 
llinas alados. 
Corte de Perdizes. 

Y Delas perdizes primero fecorrá lo 
alones, y las piernas, y no deltado, ino 
abriclas para meter fal có el cuchillo,a to 
da aue fe quiere comégar por la ala dere 
cha,defpuesla pechuga derecha meresle 
fu fal, y hiazer otro tanto de la otra parte, 
y el hucilo del pecho de encima abrirlo, 
y abrir las caderas có el cuchillo,echádo 
atodo fal, defpues poner la perdiz entera 
en cada plato, yechar fobre lascóy úrures 
gumo de naranja, Y toda aue de volate- 

na 


o 
D 
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riaallada fe quiere cortar comengando 
por el lado derecho. 
Corte de Palomas, 

gq El corte de las Palomas Torcazas 
ha de fer como el del Capon, o Gallina, 
comengando por la pierna derecha , ha: 
ziendo vn corte enla pechuga a lalarga, 
y facar tajadas anchas, y hazer otro tato 
de la otra parte:defpues defpedagarlo, y 
quebrarle los huelloscoro gallina, y to 
mar lo cortado, y meterlo entre dos pla- 
tos, y echar encima vino blanco, y gumo 
de naranja, y pimicta, y fal todojunto, y 
mezclarlaentre dos plarosmuy batida, y 
defpues de bien batida feruirla a la mela, 


Libro primero, De los guifados 
de Carnero. 
Cap. T.Como fe han de hazer albondeguillas. 


| Afede tomar la carne, y picarla 


muy bien,con lus verduras, y rocí 
no, y vn ajo, y efpecias, y los huenos, a 
0 
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le quifiere echar, vn migajon de pan ra- 
llado,no es malo , ha fe le de echar fal, y 
vinagrelo que fuere menefter , de todo 
elto muy bien amaffado haras las albon 
deguillas de la manera q quilieres, d grá 
des,0 pequeñas, y echalas a cozer. Y ad- 
vierte que no lehan de echar en caldo de 
olla,nien guifado deftos comunes, por- 
quefe hazen muy faladas, y no de buen 
gulto, y delpues de cozidas le han áe pro 
uar defazon, y efpellallas con los hue- 
uos que para efto fueren menclter. 

Cap. 1 1. Como fe ba de bazer vna caguela 

quajada. 

Ara hazer vna caquela quajada,lo 
primero fe ha de picar lacarne muy 
bie có tocino, y todas verduras, y hecho 
elto , fe ha de poner ala lumbre, y defa- 
tarla muy bien. y echarle fal, y agraz, ó 
Vinagre, y efpecias: y defpues de bienco 
zida la carne,echalaen vna caguela cr.n 
pa lumbre : y fi fueren doso tres li- 
ras de carne ,fe le echaran quatro hue- 
nos. Y le aduierte que quando pufieres 
la car- 
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la caguelaa la lumbre, ha de eltar bien fa- 
zonada defal, y efpecias, y con paco cal 
do, y le ban de batir los hueuos muy 
bien, y echarlos por encima de la carne, 
y no fe ha de menzar con los huenos, 1i- 
no taparlacon vna tapadera, y echar yn 
poco delumbre debaxo la caguela, y fo- 
bre la tapadera halta que fe quajen los 
hucuos: y luego le puede partir en peda 
gos, o facarlaentera, O como fuere me- 
nelter, 
Cap. 111, Como fe ba de hazer vn guifado 
que jellama fain:tes 


A fe de tomar la carne de carñe- 
Hrico muy bien, y luego 
apcrá:garla muy bien en vna olla,o ca- 
go, y le le ha deechar tocino gordo pi- 
cad, y perexil, y yeruabuena, y pica 
dorbdo muy bien, y echarlo en la car. 
nepy lus cfpecias y vinagre, o agraz, y 
luego efpeflarlo con los hucuos que a 
cada vno le pareciere: de fuerte que fi 
fueren tres libras de carne,íe les echaran 

quatro 
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quatro huevos, y no ha de tener mucho 
caldo : y delpues que les echaren los 
huevos , ha de cftar muy pocoa la lum- 
bre, no mas de'quanto vn heruor , y 
menealle con ellos, y luego feha de po- 
ner en la mela. 


Capitulo, 1111." De carneverde, y de 
“como fe ha de hazer. 

O ma el carnero de la parte que qui 
ficres , del pecho, ó de la pierna, y 
hazle tajadas pequeñas, y fe ha de echar 
a cozeren vna olla, y no fe le ha decchar 
masagua de quanto fe cubra, y fe le ha 
de echar lucgo la fal, y dexaslo cozer, y 
al medio cozer fe le ha de echar pere- 
xil y yerua buena, y tocino gordo, y pi- 
carlotodo muy bien picado, y echarfe- 
lo, y luego ha de cozer hafta fu punto: y 
eltando cozido fe le puede echar vn 
migajon de pan, y vn ajo fi lo comic- 
re el, feñor, para quien fe adereca, 
con fusefpecias, y fino, no fele eche el 
ajo, y eftando cozido, han de eftar ba- 
tidos 
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tidos los hucuos, y echarfelos, y fi fuere 
dos libras ,echarlehan dos buenos, y y 
poco de vinagre, oagraz.Y aduierralej; 
nofec ha de cozer có los 'hueuos, lino que 
elte coziendo quandofeleecharen, y fe 
ha de menear que fe clpelle, y luego fe hi 
de apartar de la lumbre. 


Cap. Y. De pechos rellenos,y como fe 
han de baxgr. 
Ale de tomar el pecho de carnero 
con lu alro y baxo de falda y pecho, 
y luego fe le ha de ltazer vn agujero pa 
vnlado quanto quepa vna mano paral 
fe defpegue entre cuero, y cuero, quec 
cabiendo la mano, luego de fuyo fe abre 
Y Juego has de rencr picado vna libra de 
carnero,o comote parefciereconferm 
al pecho que fevuiere de hazer.Hafed: 
picar el carnero con tocino gordo, y 10 
das verduras, y efpecias,y piñones, y 
ra dos libras de carnero baltan quan 
marauedis de efpccias, y dos de piño 
nes,y ha fe de fazonar con eE de 
rechi 
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hecha,.fe ha de hazer vna malla de todo 
eftojunto, y vn par de hueuos, y vnos 
agrazes,o vinagre ,todo muy bié amal- 
fado,luego meterlo en el pecho. 
Cap. Y 1. Como fe ha de hazer otro guifado 
llamado Albujananaso 
A fe de tomar el carnero de la pier- 
na,dos O tres libras,cóformelos có- 
bidados, para cadavno media libra de 
carne, y ha fe de tomar la carne y picar- 
la muy bien con tocino gordo,perexil,y 
erua buena: y delpues de picada con to 
do clto fe ha de echar en vna caguela, y 
tomar quatro , ofeys marauedis de efpe 
cias, y para cada libra vn huevo, y fe han 
de tomar eflos huevos, y las efpecias , y 
fal molida, y vinagre, y echarlotodo en 
la carne; y ha fe deéamallar muy bien, y 
deflpues que eftuuiere amaflado,fe ha de 
tomar vn quarteron de carne, y ponerla 
enla mano, y hazer vna torta: y fe ha de 
tener vna cacuela vntada , y ponerlas 
enella: y leha de hazeren cada vna vn 
agujero enel medio que quede, y feha 
B luego 
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Juego de poner la cauela a la libre, con 
poca lumbre debaxo, y encima; y delque 
ellnuieren cozidas, batir fe han vn par 
de hueuos con vn poco de vinagre, y ha 
rafe vn caldillo cfpeflo, yluego fepongi 
enlos platos, y fele ha de echar el caldi- 
llo por encima, y feruir fe han ala mela, 


Cap. V11.De como fe ba de hazer vna pierna 
de car mero armadas 

A fe de tomarla pierna de carne. 

ro,y defcarnar fe ha, hafta que que 

«e el huello módado , anfi entero camo 
elta enla pierna : y luego tomarle Ha li 
carne, y picar fe ha muy bien con tocino 
gordo, y verduras : y delpues que ef 
bien picada, feromaran ocho marauedi 
deefpecias, y fal molida, y no fea mu 
cha lafal: y luego fe batiran quatro hue. 
uos, y echale la fal, y efpecias, y vin 
gre,Ó agraz : y ha fe de amaffar la carn: 
con todo elto muy bien amaflada, y lu: 
go le ha detomar el'hueffo, y ponerh 
en vna caguela, y poner la carne por en 
cimi 
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cima del hucfo por fu orden, que ha de 
quedar la pierna cono quando la qui- 
tan del carnero: y fi quifieren echarle 
por encima agucar y canela, lera bien. 
Cap. VIIL, Conso fe ha de hazgr vn gigote 
de carnero. 

Ara. clte guilado fe ha de affar la 

pierna a poca libre, ymedio affada, 
feha de púgar có va cuchillo,encima de 
la caguela, y delfaNláciarla muy bié en la 
caguela, yd ípues qefte allidale quitaras 
los cueros, o pelejos , y defcarnarla y pi 
carla muy bie, fi quilieren en elcuerocó 
vn cuchillo, y fino picarfzha en vn table 
so,porq fe picamas prelto, y mas menu 
do', y delpues de picadala echaran enla 
caquela: y con la fulbácia que falio della, 
echarfchala carne picada, y vnpoco de 
vino bláco, y vinagre y agua, fino ay cal 
dodela olla, y fi vuiere agraz, no fele 
eche vinagre, y fino gumo de naranja: y 
detodas.efpecias quatro, o:leys maraue 
dis;yluero lepóga acozerconpocalú- 
bre,qui. ie elté alli eftufando, y defpues 
Ba dehe= 
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de hecho, fe ha de poner en los platos, y 
feruirlo ala mefa. 

Cap.1X.Como fe ba de hazer vn Rofton. 
Ara hazer elte guifado feha deto- 
mar carnero dela pierna, vna, O dos 

Libras, quatro conforme los cóbidados 
que fucren, y picarfeha muy bien con to 
cino gordo,perexil, yerua buena, y vn 
ajo picado todo: y para quatro libras to- 
maras quatro, Ó feys marauedis de c/pe 
cias comunes, que fon clauos,y pimiéta, 
y agafrá todo molido, y quatro hueuos, 
paracadalibra vno : y todas eftas efpe- 
cias, y los huevos, y fal molida, fe han de 
echar en la carne, y vnos agrazes en gra 
no, y fino Los vuicre, vinagre, y (e ha de 
amaflar muy bien, y luego fe ha deechar 
en vna cacuela de barro,ó cobre: y fe ha 
de vntar có ynpoco de máteca, y poner 
Ja carne en ella, y hazer yn rofcon muy 
bien hecho 1y fi le quifieren poner pot 
encima tajadas de cóñas.de vaca, fera 
muvmejor o yemas de hueuos ; y lue- 
go4e ha de poner la caquela «ia lum- 

bre, 
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bre , echandole tambien lumbre fobre 
latapadera, pero muy poza, porqueno 
fe queme : y delpues que le pareciere 
que eltácozida, fe ha de batir vn hueuo 
¿:dos,con aquel caldo quefaliere del rof 
con,echandole otro poco mas: y fe ha 
deefpellar con el, y luego fe han de ha- 
zer vnasraaanadas en la fuente, donde 
fe vuiere de feruir, y echarleban el caldo 
porencima. Y fc aduierte que mientras 
eltuvierealalúbre, lo ha de menear po- 
coapoco,queno fe pegue: y hecho to- 
do elto, fe puede feruir. 

Cap.X.De como fe ha le hazer carnero eN ofados 
Ara hazer carnero eltofado , le ha de 
tomar el carnero dellomo, 6 pierna, 

yhazerlopedacos , de media libracada 
vno, y fehan de echar en vna olla, con 
vn poco derocino gordo muy bien pi- 
cado ,echandole de rodas ef>ecias, cla- 
u0,acafran, y pimienta, y gengiure, y 
canela, y vnos ajos menuditos enpeda- 
cos, y vna cebolla picada, y no mucha 
fal, porque nolo requiere elte guifado, 

Bj y íi 
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y fi fueren quarro libras de carnero, baf- 
ti feys marauedis,o ocho de efpecias , y 
agraz en grano,o vinagre; y hecha toda 
elta mezcla, fe ha de menear muy bien, y 
fe ha de poner ala lúbre, y fera mejor en 
reícaldo que no en lubre, tapandolo con 
vn plato gordo,ó tapadera que véga ju- 
Ma ala olla, para que falga menos baho; 
y le ha de mencar cada rato, para que 
no fepegue; y ha de eltar ala lumbre por 
elpacio de dos, d treshoras, 9 lo que 
a cada vno le pareciere que elta bien : y 
luego le puede poner en platos, y fe ha 
de feruir muy caliente; y es plato rega- 
lado, y no coftofo. 

Cap. XL. Como feha de hazer carnero lampreado, 
par hazer elte guifado fe ha.detomar 

el carnero del lomo,ó pierna, y echas 

lo a cozer,fazonandolo de fal; y defque 

eftuuiere medio cozido , fe ha de quita! 

del caldo, y ponerlo en vna tabla parad 

fe efcurra del caldo; y luego fe ha de to- 

ftar en vnas parrillas, y ponerlo en vn: 

caguela,o olla:y fe tomara vnas cÍpeci?s 


y del- 
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y delpues de majadas , defarallas con el 
yino,ó vinagre, y cltádo defatado, le ha 
deechar encima del carnero, y no fe le 
ha de echar mas caldo de quánto cubra 
el carnero;y a quatro libras, medio quar 
tillo de miel , y yn quarteron deagucar, 
y elte agucar ha fe de hazer poluóradu- 
que,para cchar por encima de los platos 

uando fe firuiere a la mefa. Y aduierte- 
(e queha de fer elte guilado agred ulce, 
con agraz,Ó Vinagre. 

Cap.X IL. Como fe han de hazer pastelones, 
dos libras, 0 mas, 
PArahazer el paltelon delas libras que 

quificré,ha le detomar él carnero de 
la pierna, y defcarnarla muy bien, y picaz 
la del proprio modo, y aperdigarla con 
todo el recaudo, y fazon de los cubile- 
tes,porque ninguna differencia ay-fino 
en ler vno de tres, Ó quatro libras, o de 
media libra , fino quelos paltelones re- 
quieré cañas y yemasencima, y eftos pa 
Stelones fe puedé hazer derernera, d'ca- 
drito,y le puedé hazer de mano como de 
B4 molde, 
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molde: y fe pueden meter dentro vn par 
de pollos,ó de pichones, 0 vn gagapo, 
por otro nóbre fe llama conejo nuevo, y 
para vna libraíe han de echar dos hue- 
uos: y para vn paltelon de quatro libras, 
ha menelter libra y media de harina, y 
vn quarreron de manteca de puerco,pa- 
ra hazer el ojaldrado, y ha menefter 
ocho marauedis de efpecias, y como ten 
go dicho paracada libra dos huevos, y 
caña de vaca, y fas yemas de huevos. 
Cap X 111. Como fe ba de hazer vna cimpanada 
Inglefa de carnero,o de ternera,o de lo ¿ quifiere, 
Pp Ara hazer efta empanada, ha fe de to- 
marla carne de la pierna de carnero, 
y picarla muy bien contocino gordo, y 
perexil, y yerua buena: y defpues de to- 
de muy bien picado, fe ha detomar pa- 
«raquatro libras de carne, ocho mara- 
vedis de elpecias, y fal molida, y todo 
elto feechara en la carne, amaílandola 
muy bien, y delpues de amaffada, echa- 
leel agrazó vinagre, haziendo la mal- 
fa delta manera ; tomando la harina, 
y echan- 
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y echádole vn quarteró de máteca, y vn 
par de hueuos, y vnpoquito de vino blá 
co, y fino vuicre vino blanco, ccharfe- 
le ha vn poquito de vinagre, y vn po- 
quito de agucar,porque fi fe echare mu- 
cho , quemale el pan ; hafele de echar 
agua, y fal, contodoelte adereco, y ha 
de fouar muy bien la mafía : y luegotien 
devna ojade malla conforme la carne, 
yfelepongaa la carne yemas partidas, 
y cañas de vaca hechas ruedas, y leba 
de tapar luego, y ponerlo aicozer con 
poca lumbre debaxo, y de encima : y el- 
tando cafi cozida fe batira vn hueuo, y 
fe vntara la carne con el, cubriendola 
muy bien de agucar,que haga buevaco- 
ftrada y defpues quele echaren los hue- 
uos, y agacar, fele ha de poner muy po- 
calumbre.Para elta empanada es menc- 
fter media libra de agucar,y media de má 
teca, y ocho huevos: y delta melma mane 
ra fe puede hazer de ternera,o cabrito,o 
devaca,o delo quequifiere cada vno,no 
mudando adereco ninguno. 


Bs Cap 
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Ara hazer cubiletes fe ha de tomar. 


la pierna de carnero, y quitarle to- 

doslos hueflos,y picarla muy bié, y fe ha 
de echar en vna olla,0 caco , y defatarla, 
y aperdigarla muy bié , picádo vnpoco 
detocino gordo, y perexil có ello, y yer 
ua buena, fazonandola bien: y defpues de 
cozida y bien fazonada de lal, y elpecias 
y agraz O vinagre,póla a enfriar que cfle 
tibia para ccharle los hueuos, y para cada 
cubilete bafta media libra de carnero, y 
quatro,o leys marauedis delpecias, y lne 
go fe ha de alcar el cubilete de ojaldra- 
do,inchendolós de carne, y poniendolos 
acozer con poca lumbre de ns en: 
cima,que falga antes dorado , y colorz- 
do,queno quemado. 

Cap. XV Como fe há de hazer torrezuos lápreados. 
Anfe de tomar. los torreznos del 
pernil, y no han de fer pequeños, 

ni grandes, fino medianos , y haníe de 

echar en remojo de parte de noche, y 

delpues fe han de limpiar muy bien, y fi 

tirlos 
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tirlos medio fritos: y luego fe han de 
echar en vna olla,o cacucla, echandoles 
de todas clpecias, que fon clavos, pimien 
ta, agafran gengibre, y canela, porque 
qualquiera lampreado requiere todas 
ellas elpecias con miel,o acucar, la can- 
tidad que fuere mencfter,conforme alos 
torreznos,echandoles vinagre, o agra7, 
coziendocontodo efte recaudo, y con 
vn poco devino: de fuerte que hierna 
todo, y cuezan hafta que al maeftro le 
pareciere: y defpues de pucltos en las 
platos, feles ha de echar agucar, y canela, 
y defpues de afsi lampreados, firuen pa- 
ra hazer ojaldres. 
Cap.XV 1. Como fe ban de boxer ojaídres, 
Ara guifar torreznos de pies de 
puerco, de manos de cabrito; tna- 
nos de carnero,manos de rerncra, delen 
guas de vaca, de lenguas de carnero, de 
puerco, yde cabrito,hafe de tomar el ojal 
drado tédidó en vnas cacuelas,o papel y 
vntadascó manteca, y dexarleynpoco 
gordo conbuen borde al ojaldrado , pa- 
: ra que 
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ra que cfpóje, y abra la hoja comofe ha 
ce poner en lacacuela, tambien fe puede 
poner en vn papel, y han de cltar los pies 
lampreados como en el capit.xv, dixi- 
mos,tomádo los torreznos, y poniendo 
los en el ojaldrado como ya dixe, ponié 
dole pedagos de cañas , y yemas por en- 
cima, y hafe de poner a cozercon poca 
lumbre debaxo y encima porque no le 
quemen: y fe han de cubrir có vnas tiras 
de ojaldrado por encima, vntandolas có 
manteca eftando a la lumbre , porque 
abraclojaldrado : y las tapas han de fer 
del miímo ojaldrado, y depues deco- 
zidas,fe pongan enel plato, y fele ha de 
echar el almibar ,aqucar y canela, y hafe 
de feruir caliente a la mefa. 
C«p.XV UL, De lengnaslampreadas. 
Aníe de tomar las lenguas, y pe- 
larlas muy bien limpias, y echarlas 
acozer confufazon de fal: y delpues de 
cozidas fe han de hender £n vna tabla 
por medio, cortandolas, y poniendo- 
las en vna caguela, o olla, o lo que al 
maeítro 
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maeltro le pareciere, echandoles fi fon 
ocho,o nueue,medio quartillo de miel, y 
vn quarteró de agucar para echar por en 
cima de los platos rebuelto con canel»,y 
fel: há de echar feys marauedis, o ocho, 
de elpecias, y vn migajo de pan toltado, 
mojádolo en vino tinto,o vinagre, mez 
clado con las elpecias, y vn ajo, defatan- 
dolo conel vino,o vinagre, y agua , echá 
dolo todo cn las lenguas, halta q fe cu- 
bran, poniendolas a lalumbre que cue- 
zan bhalta que elten en buen punto: y lue- 
gofe ha deechar por encima los platos 
elagucar, y canela,comotengo dicho, y 
feruirlos anfi. 

Car. XV TIT De lengras de Vaca lampreadas. 
Efpues de lapreadas eltas lenguas, 
pueden fcruir para hazer ojaldres 

cuna detorreznos contodo el aderegó 
delas torreznos lápreados:háfe deechar 
acozer, y eltádo cozidas, pelarlas y lim- 
piarlas muy bie, y hazerlas ruedas,ponié 
dolas en vna cacuelao cago, echandoles 
de todas efpecias majadas,miel, y agucar 

vino 
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vinctinto, y vinagre: detodo clto la can 
tidad que al macítro le pareciere ferame 
nefer conforme a la cantidad de las len. 
guás, y ponerlas acozcr hafta que eften 
bien fazonadas + y luego hazer platos , o 
ojaldre como arriba tengo dicho enel c4 
pitulo diez y feys, tratando delos lam- 
preados. 
Cep.X IX. De todo genera de lampreado. 
Sros lampreados fe pueden hazer 
de todo efto que aqui hemos di- 
cho,de manos de carnero , de manos 
deternera, de manos de cabrito, y de 
pies de puerco , y de cabegas de terne- 
ra.En efte plato de manos de carnero le 
han de tomar las manos , y echarlas 2 
cozer, y eltando cozidas fe han de Ía- 
car en vn tablero , quitandoles los hucl- 
fos ,teniendo hecho el lampreado, co- 
mo para las lenguas , y con el mifmo 
recaudo de las lenguas lampreadas, fal: 
vio que no fe lesha de echar pan tofta- 
do,fino miel, y efpecias, y aqucar ,y 
vinotinto, y elto al aluedrio del macf 
10 
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tro,fi fueren muchas las mano echa bué 
recaudo, y deftas manos defpues delam 
preadas le puede hazer ojaldre dellas, 
cos a delos torreznos con luscañas,y!ye 
mas, y «cucar, y canela: y fe ha de feruir 
elte guilado caliente. 
Cap XX.De otro lampreado de manos de car 
mero,O de ternera. 
Anfe de tomar las manos, y cozer- 
las, y defpues de cozidas, (ele quité 
los hueffos, y echádolasen vn caco có vn 
poco d harina, y media dozena d huenos 
efcalfandolos enla harina,con fal y efpe- 
cias,feys,o ocho marauedis,dcellas:y lue 
go fe ha de batirtoda muy bien, y bié le 
e puede echar vn poquito de leche,por- 
€ no ha de quedar muy efpello, y ha de 
eltar vna farté a la lubre có máreca, q el- 
tebien roxa, y luego fe há de rebogar las 
manos muy bié, y freyrlas anfi memo, y 
feferuiran ala mefa con naranja, y pimié 
ta,o con vinagre, miel, y efpecias, cozi- 
dotodo,poniédo las manos enlos platos 
echádole efta falía por encima, y agucar, 
y canela 
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y canelo; y a qualquier genero de manos 
fc puede hazer delta manera. 
Cap.XX 1.Como fe has de albardar 
piesde puerco. 
An de cozerlos pies de puerco, y 
defpues de cozidos le pondran en 
vna tabla que fe enfrien vn poco; y lue- 
go[e partiran por medio , quitandoles 
loshuelfos mayores, y fe tomara vn po- 
code pan rallado, quefo, y elpecias, y 
vnos poluillus de harina, mezclandolo 
todo en vn cago, quebrado quatro,ó cin 
co hueuosen el,có todo el recaudo muy 
bien batido: y defpues que eftuuiere bie 
encorporado,fetomara la farten calien. 
tc, con manteca, y fercbolcara cada me 
dio de por fi, friendolos muy bien ; y Í 
fe pueden hazer vnas ojuelas de malla 
fina,para poner debaxo:y armaras bue- 
nos platos con las ojuelas, y con los pies, 
y fe feruiran con agucar y canela;y fi los 
quifieré feruir fin las ojuelas, fe hara vn 
fallaagridulcecon vinagre, y miel,auié- 
do dado todo vn heruor,echandole aqu 
cas,) 
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car, y canela, por encimalos platos. Sir- 
uelcelte plato bien caliente, por razon 
de la manteca con que le frie. 
Cap. XX.1L.Deempanadas de ternera. 

per hazer eltas empanadas de terne- 

ra,le ha de echar la ternera en adobo, 
con fus ajos,fal,y oregano todo muy bie 
majado;y ha de eltar vn dia, o dos en el 
adobo, y quitada del adobo, fe ha de per 
digar de fuerte que efté medio aflada, y 
fe mezclara con tocino gordo, echan- 
doleelpecias, y agraz, teniendo yapara 
la empanada la malla hecha: y eltado la 
újaldre conforme fuere la ternera, y lue 
go fe puede cozer : empero no fe ha de 
quemar.» Y para efta empanada Íi fuere 
de quatro libras, ha menefter quatro ma 
rauedis de todas efpecias , todas moli= 
das: y le tomara laternera como faliere 
de la lumbre,con aquella fuftancia, y vn 
poco de vinagre , o agrazle puede ma- 
jar la ternera antes que fe meta en la 
aia ha fe de cozer con poca lum- 

re. 


C Cap. 
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Cap. xxi. De emparadas de folomos de vaca, 
Stos folomos fe han de echar en ado 
bo como la ternera, y defpues fe 

perdigaran, y eltando perdigados le pá 
dran en vna cacuela, y con aquella gra(- 
fa que lale dellas, y con efpecias moli- 
das fe rebolueran muy bié los lolomos: 
y las elpecias para eftos folomos, feran 
gingibre,cancla,pimienta, y clauos, con 
forme fuere laempanada, y fele echara 
gumo de naranja, o agraz,teniédo ya he- 
cho paracíto vn paítelon de mafla fina, 
9 vn barco, que anfi llamamos, metiédo- 
lo alli, y tapandolo curiofamente, po: 
niendolo acozer con poca lumbre deba 
xo, y encima; y delpues que eltuuiereco 
zido , echaras aquella falía dentro del 
que cueza vn poquito con ella : y fi qui- 
fieren hazer vna falía negra con harin: 
toltada, y vino tino, y miel, d agucar co 
zido con fus efpecias: ha de eltar vn po- 
co cfpella, y luego echarla en el pafteló, 
y nohade fer agredulce ; y puede eftar 
la empanada ficte, o ocho dias con ha 

falla. 
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fala. “Tambien efta falía es buena para 

las Butardas. 

E ap. XX 1P11.Cowmo fe ha de exmpanar 
vas Entarda. 
Omala Burarda, y defplumala, y 
echala en adobo de ternera va dia, 
odos; y defpues fe ha de perdigar, y el 
tando perdigada fe mezclara con toci- 
no gordo,tomando de zodas efpectas la 
guantidad que fuere meneller, y ha de 
eltar la maíla amaflada con manteca, y! 
azeyte muy bien fouada; y ha de eftar 
vnbarco deltamaño dela Butarda, co- 
mo fu pechuga, oempanada,como cada 
vno quifiere, pontendoha luego a cozer, 
y delpues de cozida, file quifieré echar 
la falía negra que arriba diximos, bien 
pueden, porquees buena: y fino tomar 
fc ha vn poco del adobo con vnpoco de 
viño blanco , y elpecias , y cuezelo to- 
do, y feleha de echar dentro. Y 
conefta falía,fe puede guar- 
dar ocho dias, 
(e) 

Ca Cap. 
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Ca. XX V.De empanadas de palominos,o pichones. 
D Efpues de may bien pelados los pa- 

lominos,9 pichones, y abiertos, y la 
uados, fe perdigará en vna olla de grafía 
fi la vuiere, y fino con agua, y fal, tenien= 
do hecha la mafla, y fe ha de tender con- 
forme los palominos, o pichones fueré, 
y le haran có lójas detocino gordo, po 
niendolas por encima,echandole efpe- 
cias, y agraz, y luego fe ha derepulgar, y 
fe ha de poner acozer. 

Cap. XX V 1.Como fe ba de armar vn conejo. 

DEfpues d delfollado el conejo y muy 

bien lauado, fe perdigara en caldo,o 
gralla, y le ha de delcarnar, quitádole to 
dalacarne, y ha de quedar todo entero 
delpues de quitada; y le picara el conejo 
có carne de carnero muy bié, y ha de [er 
dela pierna, y tocino gordo, y defpues de 
todo muy bié picado, fe le echará feys 
o ocho marauedis deelpecias, y agraz, y 
fal fi lo vuiere, y fino, vinagre; y dos, o 
tres hucuos:y fe amallara la carne có to- 
doclterecaudo,quetéga buena lazon, y 

hecho 
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hecho elto, fe pódra el conejo en vnaca 

guela, y lepodra otra vezlacarne poren 

cima los huellos,como la tenia quádo fe 
delfullo, y fe empedrara con vnas cañas 
de vaca hechas ruedas, y con yemas cozi 
das hechas quartos, y le pondra a cozer 
có pocalibre debaxo, y encima.Es pla- 
to muy regalado: y alaliebre fe le puede 
hazer el meímo aderego que al conejo,o 
pichon,o perdiz, o capon,como al mae- 
ftrole pareciere. 

Cap. XXV 11.Como fe ba de dar vna perdiz. 

p Elada, y lauada muy bien la perdiz,fe 

perdigara enlas brafas,o en grafla : y 
luegofe puede affar, y eftando aTada fe 
parara, y le echaran pimienta y fal,y na- 
ranja, y vn poco de vino bláco: y hecho 
elto fe puede poner en la mefa. 

Cap. xxviij. Como le ha de cfcabechar vna perdiz 
A fe de allar laperdiz, de modo q 
efte medio alada, y fe ha de partir 

por medio, o en quartos, y lefreyra cn 

azeyte,y le molera todas elpecias, y ho- 
jas de laurel, y vino blico, y vinagrejuta 
C 3 mente, 
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mente, y ruedas de limon, y fe cozera to 
dojunto, y defpues de frio , fe le eche la 
erdiz, y le guardaratodo eltiépo q qui 

heró quádo fe vuiere de comer, fe pue 
de calétar enel mefmo efcabeche, y no fe 
le oluide de echar fal a elte efca bechce. 

Cap. XX 1X.Como fe ha de dar la perdiz, 

en cfcabeche. 

H A [e de alfar la perdiz, y fe le han de 

quitar los hueílos , picandola muy 
bien, y fe lc han de echar quatro marauc 
dis de efpecias,clauos,pimieta, y agafrz, 
vino blanco, y gumo de naranja, echan- 
do la perdiz en vna cagucla, o plato, y 
£ueza contodo clte aderente vn quarto 
de hora; y luego fe puede feruir, 

Cap. XXX. De efcebeche de conejo. 

DElpues de auer alfado cl conejo,hale 

de hazer pedagos,cada pierna depor 
£i,y del lomo dos pedagos, y del cuerpo 
otros ds, y ha de cltar hecho el efcaue- 
che de vino bláco,vinagre y efpecias, y 
vnas hojas.d laurel, y ruedas de limones, 
todo efto tozido có vn poco de azeyte. 

Aduier- 
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Aduierte G ha de eltar frio antes quelo 
echesenlos conejos, y defpues fepuedé 
dar calientes, o frios,como quifieren. 

Cap. xj. De gigote de perdiz. 

D Efpues de auer affado la perdiz, feha 
de defcarnar, y picar muy bie, y fe ha 

de poner envna caguela,o en plato de pla 
ta,con vna poca de efpecia, y vino blan- 
co, y gumo de naranja, y fal;ha de cozer 
vn poco;para q fecfte alli eltufando; y 
lucy o fe puede feruir ala mefa caliente. 

Cap. xxxij. De gigore de capon. 
EStando allado el capó fe ha de defecar 
nar,y picar muy bie, y luego fe pon- 
dra a cozcr vn poco de vino blico, y gu 
mo de paraja, y vinagre, o agraz , y elpe 
cias, y le pódra en vna cagucía q le cíte 
eltufando. Y eltees plato muy regalado 
v preciado: y lo mefimo fe puede hazer 
de la gallina,o pollo. 

Cap. xxxiij. Corso fe han de aderegar capones. 
Omalos capones, y pelulos, y laualos 

y delpues embrafalos, y perdigalos 

en gralfa,y filos quifieré mechar,puedé, 

C4 y fino 
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y fino quando los aílares, vntaras los có 
manteca, y fal molida , dos otres vezes 
muy bié,parag hagá cueros, y fe han de 
alar apoca lumbre, y eltando aflados,fe 
feruiran con naranjas agrias, y las galli- 

nas tienen el mefmp adereco. 

Cap.xxxiiij. Como fe ha de aderégar va paro. 

PpElado el pauo de modo que no llegue 
agenero de agua para quefe moje, y 
depues de abierto muy limpio, le ha de 
limpiar có vn paño por détro y fuera, y 
luego fe le ha de echar fal molida por de 
tro, y en la papada : y le tomara tocino 
gordo haziédo lójas tan anchas comola 
palma dela mano,cubriédo có ellas toda 
la pechuga: y há de eftar vnos pliegos de 
papel vntados có máteca,y le empapela 
ra muy bien, y fe araracon bramáte muy 
rezio, y fe pódra a affar con poca libre, 
de manera q ha de Gdar defpues de afla- 
do rá bláco como quando crudo; y fe le 
quitará los vapeles en parádolo; y fe fer 
uiracó eltafalía q fe figue;quatro mara- 
uedis de almédras peladas, las quales del 
pues 
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ues detoftadas, y majadas muy bien, y 
vna elcudilla de caldo dela olla fin graffa 
o agua,para defatar las almédras, y cue- 
Jalas porvn paño,o cedao,y vn poco de 
vino bláco, y vinagre,o cumo de naríjas 
oagraz, y ocho marauedis de todas cfpe 
cias ,echandotodo cfto en vn cacillo, o 
ollita,y quatro hueuos batidos : todo lo 
qual en fu olla,o cago,cówn quarteró de 
agucar:ha de cozer có poca lumbre,me- 
neandolo fiépre a vna mano,hafta q ete 
quajado; y quádo fe leecharélos huevos 
ha de eftar frio el caldo,porg no fe vier- 
tan:y fe echara efta falfa en platos có acu 
car, y canela, por encima. Ha detener 
vna púta de agrio;llamafe efta,falía real, 

Cap-xxxv.Como fe ha de hazer vua cagucla 
de palominos» 

DE fplumados, lauados, y limpiados 
los palominos muy bié, fe han de co 
zeren vna caquela có vn poco de cebo- 
lla picada, y vn ajete,perexil,yerua bue- 
na, y tocino gordo,o máteca, có fufazó 
defal:para vna dozena de palominos fe- 
Cs ran 
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ran menclter ocho marauedis de efpe- 
cias , y vn migajon de pan majado có las 
clpecias, y vn ajo y agraz:y cltando cozi 
dos, y bien fazonados de [al, y efpecias,a 
vnadozena de palominos le echará feys 
hucuos muybié batidos,coajádo có ellos 
los palominos € quedé muy bien coaja- 
dos, y fe haran rabanadas de pan, ponien 
dolas en el plato,o platos, para poner los 
palominos encima dellas: y fe [eruirá lue 
gocalientes. 
Cap.xxxvj. De otro guifado de palominos. 
Ambié los palominos le puedé dar 
di pesas alpimétados, y fon muy 
buenos para diferenciar platos de comi 
das:bále decozercó graffa,o tocino gor 
do,porque tengan fabor:tambienfe pue- 
dendar afados conlimas agrias, y fon 
muy buevos. 
Cap: xxx viejo Como fe hade hazer vna caguela de 
conejosa la Portuguefa. 
Blpues de medio aífados los con 
josyhanfe de hazer pedacos del lo: 
mo dos, y las piernas cadawna de porf, 


ye 
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y el cuerpo otros dos pedacos:y lacabe- 
gade por fi: y le han luego de echar en 
vna olla o caquela, y defpues fe ha de 
freyr vna poca de cebolla picada muy 
menuda, y echarla en los conejos, y para 
cada conejo es menefter dos marangdis 
declpecias, y quatro de azeyte: y Íele 
echara todo efte recaudo con fal, y vina> 
gre, y agua,poniédolos a cozer, y no co=- 
1er2 mas de media hora, porq lede(me- 
nuzá mucho. Llamafe cfte plato a la Por 
tugueía, y es el mejor de todos los coner 
jos. Tábien fepueden dar affadós enter 
ros,con azeyte, vinagre, y pimienta: y c[ 
tosfe daran mechados. 
Cap.xxxviij.Como fe han de empantr los cotejos. 
F Anfe de perdigarlos conejos, y me- 
charloscó tocino gordo, eckádoles 
elpecias, fal teniedo la msfla hecha có 
tmáteca,o azcyte rédiédola hoja dela mal 
fa,y metiédolos alli ,cmpanádolos curio 
faméte, haziédo enla maffa las labores q 
al maeítro le pareciere, y dela mima ma 
nera fe puede empañar lalicbre, 


Cap. 


44 LIBRO DEL ARTE 
Cap. XXXIX. Como fe bade hazer vna lebrada, 
Efpues de lauada y defollada la lie 
bre,fe ha de coger la fangre,echan 
dulaen la lebrada, y le ha de hazer peda. 
¿os pequeños, echádola acozer có toci- 
no gordo picado, y fu fazó de fal, y eltan 
do media cozida,fele ha de echar vn mi: 
gajó de pá toltado cá vino tinto defecho 
y ocho marauedis de todas efpecias, y 
vnas pocos decominos, y dos otres ajos, 
y majalo todo, y delatalocó el vino, y 
echalo enla olla có vna poca de cebolla 
menuda, y perexil, y medio quartillo de 
po requiere dulce : y ha de eftar 

elpefla para fer buena, 
Cap. X L.Como [e bs de rellenar vna lechuga 

A de ferlalechuga atadera, y fe le há 
de quitar las hojas malas de encima, 
y luego quitádo las primeras,ha de ¿dar 
dos hilleras dellas, y fele ha de quitar el 
cogollo arayz delas hojas, y fe picara 
vnalibra decarnero dela pierna muy bié 
picado,cótocino gordo, y perexil, y yes 
ua buena, y quatro marauedis de efpe- 
cias, 
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cias,con fu fazó de fal: y vnos agrazes, y 
yn par de hueuos, y fe le pueden echar: 
vnas ruedas decañas de vaca tábien fon 
buenas, y depues G lo tégas muy bié fa- 
zonado , metelo dentro de lalechuga , y 
atala muy bié có vn cordel, y echala aco 
zer có grafía, y en colaholgada,ynoco- 
zera hora entera: y depues de cozida, le 
pódra en vna fuente hecha ruedas, firuié, 
dolacó limonesagrios, o agraz,es plato 
muy regalado:y de la melma manera fe 
puede rellenar vn repollo Murciano, y 
con el mifmo aderego. 
Cap.X. Ll. De como fe há de hazer pollos affados 
D Efpues de defplumados, ylauados los 
pollos,feles há de quitar los cauallos 
qtienen enla pechuga,pord parecé mas 
sordos, y embraíalos, y perdigalos,yme 
chalos muy bié,affandolos apoca lúbre, 
y echádoles falal alar, y le firuiran con 
agraz,o naranjas, y fino vuicre nada del 
toydeníecon ajopollo, y agua todo elto 
cozido, y es muy buena falla : tambien fe 
pueden dar con vnas pampanadas de 
pam- 
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pampanos de parra. 
Cap.xlij. De pollos rellenos. 
Anfe de pelar los pollos, de mare- 
:. ¿no fe deflucllé, y les quitará los 
papas, de manera 4 no lerompa el cuero 
de encima del papo, y fe le harala auertu 
rapequeña por dóde fe les facará las ti. 
pas,para q le pueda cofer, y (epicara vn 
poco de carnero dela pierna muy bié pi 
cado,có vn poco detocino gordo:pere- 
xtl, y yerua buena, y vnos piñones, y ef- 
pecias, y fal, y hucuos (téga buena fazó, 
y ferellenara el pollo : tambienfe puede 
rellenar por entre cuero, y carne y como 
por dedentro, y fele ha de cofer la abertu 
ra por donde ferelleno, porque no fele 
falga el relleno: y luego fe affaran,o coze 
ran como elfeñor guítare: y fe daran có 
agraz,O naranja. 
Cap.xlijj.De pollos en adobo. 

Efpues de pelados , y lauados los 
pollos, y abiertos, fchara vn adobo 
como para ternera, y le echará enel ado* 
bo,ydÍpués embrafarlos, y perdigarlosf 
qui: 
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quificres:y fino quido los vayas aflando 
riegalos có máteca , y noles echaras fal, 
porq baítalo q hítomado en gl adobo:y 
felernirácó'vn poco del adobo,agraz,y 
elpecias.Es plato regalado, apoca cofta, 
Cap.xliiij. De gallinas rellenas. 

DE!ues de abiertas las gallinas de mo 
do ¿ fe pueda cofer la abertura , fe to 
mara el relleno de los pollos q hemos di 
cho arriba, y fino quifieres echar carne- 
ro,toma los higadillos , y majalos en vn 
almirez có vn poco de pan rallado, y acu 
car, y hucuos, y piñones, y almendras,có 
alguna canela: y elto es mejor para cozi- 
do, que para aflado, y fe han de feruir 
con vna a dulce. Parala fopafe ha de 
hazer el pan rabanadas muy delgadas , y 
hechas en vna caquela, echales harto acu 
car, y tomacaldo dela olla, y grafía, y 
de todas efpecias, y majalas muy bien, 
y pógale lumbre debaxo, y de encima, y 
no mucho:y bariras yn par dehuevos, y 
los delataras có caldo, echado en cima, 
y le coajara, y echale agucar , y canela 
por 
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por encima, y firuelas con las gallinas, 
Cap.X LV. De manjar blaco de Gallina. 

Ara hazer manjar blanco, fe ha de el 
coger vna gallina que renga buena 
pee fe ha de langrar, y luego fe le 
ha de quitar la pechuga , y fe cozera en 
agua clara, y no fe le eche fal,yeltando co 
zida,fe facaraen vnpaño limpio, y fek 
quitaran las tetillas , y le pondran en vn 
paño, y le ha de enxugar para que fe def- 
hile mejor, y macharla vn poco, y luego 
le deshilara muy bien menuda, y fe echa 
ra en vn caso limpio, eltando deshilada, 
y fele ha de echar yn poco de leche , ba- 
tiendo la pechuga muy bien, con la le- 
che, y fe ha de echar luego vna libra de 
arroz muy bien cernido, y molido, y fe 
batira mucho halta que haga muchas be 
xigas, y eltando bicn batido,defatado có 
la leche, y a cada pechuga, no fe le ha de: 
echar mas de vn agumbre de leche, y 
vna libra deagucar piedra muy blanco, 
de la agucar no fe ha de quitar nada: pe- 
ro bjenfe puede añadir : echarfele ha (al 
n0 
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no mucha , que no ha de eftar muy fala- 
do,ni muy foo; y luego fe pondra a co- 
zer con poca lumbre, y fe ha de andar fié 
prea vna mano, que no (e ha de hazer af- 
fiento ninguno, y fe le echara vna poca 
de agua de ahazar: y para faber fi efta 
cozido, fe ha de tomar en vn cuchillo , o 
en vn plato vn poquito,poniédolo a en- 
friar, y fi fe delpega del plato, o cuchi- 
llo ,eftácozido; y fe apartara luego de 
la lumbre, y fe haran pellas,o efcudillas, 
o lo quecl leñor quificre; y fe le ha de 
echar por encima agucar de olor. 
Cap. X LV 1.De manjar blanco Real. 
Ara hazer efte manjar blanco feha 
de toimar vna, o des faldas de car- 
nero, o piernas de cabrito, y cozerlas, y 
deshilarlas como gallina, con el recau- 
do ordinario de la gallina, que es vna li- 
bra de arroz, vna libra de agucar, vna 
acumbre de leche; y ha de fer vna libra 
dela carne para que venga a quedar en 
vna pechuga, y luego lo ccharasenel ca 
£o, y lo bariras muy bien, como la pe= 
chuga, 
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chuga,y aun mas; y fe le ha de echar me- 
dia libra de agucar mas que al otro man- 
me blanco , de fuerte que ha de lleuar li- 
ra y media; y mas fe le ha de echar bue- 
nacolor de agafran, y requiere mucho 
olor; y luego l: cozera con poca lum- 
bre como el blanco manjar ; y es plato 
muy bueno, úque no fc acoftúbra a dar, 
Cap. X LV 11, De manjar bláco de callos de vaca, 
An fe de echar los callos de vn dia 
para otro en agua, y defpues fe co 
zeran enagualimpia, y no fe le eche fal; 
y defpues de bien cozidos fehan de fa- 
car en vn paño limpio, y fe han de enxu- 
gar, y defpues fe hará pedacos como de 
dos, y fe há de deshilar como la pechuga 
dela gallina, y luego fe hara el májar bli 
co cótodoclrecaudo comola gallina, y 
feleha d echar mas agua d ahazar, ymas 
almizcle; y han de fer dos libras de callos 
delos mas gordas, porque de dos libras 
vienea quedar tanto como de vna pe- 
chuga. Y cfte plaro fe haze a falta de ga- 
llina,o en dia de fabado, 
Cap. 
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Cap.xlvij. De gigote de gallina. 

L gigote de la gallina fe haze del 
proprio modo queel del capó, y de 
Ja perdiz como diximos en el capitulo 
xxi. y xxxi.arriba,y fe puede hazer de 

ella los demas guifados que del capon. 

Cap. X L1X. Como fe ha de aderegar 
va lechon roflrido. 

H A fe de pellar el lechoncillo muy 
bien, y defpues deabierto por vna 
ijada, como quando capan vna puerca, 
y quitadas las tripas y afadura, y limpia 
docltragadero, y larripa del rabo; to- 
ma tocino gordo, y hazlo pedacos, y 
ajos, y lal molida, y vnas pocas de clpe- 
cias, y hojas de laurel, ymetiedofelo por 
la abertura fe cofera defpues muy bien, 
queno fele falga la gralla, y defipues fe al 
lara con lumbre manfa , porque no fe 
queme; y fepringara con vn torrezno 
gordo metidasporel vnas pajas, para q 
ardan, y falga el pringue del torrezno, 
y le pringara todo el lechoncillo , para 
Q haga cueros, y no feha decftar quedo 
Da ala 
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ala lumbre, y defpues que eftuniere afla 
do,quitaraníe los cueros, y fe hara peda- 
gos, y fele echaran naranjas, y pimienta 
para comerlo ; pero nolo has de comer 
fino en tiempo frio,porque enel calor es 
muy enfermo. Aísilo dize Galeno , en 
lo de cibis lafciuis,8c. 
Cab. 1..Coimo fe bade rellenar on Cabrito. 
Ale de abrir el cabrito poco, quan 
Jo lé quitenlas tripas,porque aura 
menus que cofer, y fe lavara muy bien, 
defpues le limpiaran muy bien, y toma- 
ran dos,o tres affadurillas de cabrito, y 
fe picaran muy bien con vn poco deto- 
cino gordo, perexil, e yeruabuena, pi- 
ñones, y almendras, palas, y media do 
zena de huevos, y ocho marauedis de 
elpecias; y primero que fe le meta el re- 
lleno, fe le han de meter los bracos pot 
las coftillas a dentro; y echale en el rele 
no, agraz , O Vinagre, y agucar; y Jue: 
goferelienara, y fecolera, y fe pondra 
aallar, de manera queno le queme; y le 
regara con mantefa., y fal, andando a 
la lum- 
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lalambre; y eltando affado, fe feruira 
con naranja, y pimienta, o con fu pe- 

vre, y fi ay agraz, tambien es bueno. 

Capo LH. Como fe ha de der cabrizo rebogado. 

E A le de aflar el Cabrito no muy af- 
fado , fino medio allado, y fe hara 
pedacos de quarteron, y fe echara me- 
dia libra de harina en vn cago para me- 
dio cabrito, y feyshueuos, y quatro ma 
rauedis delpecias, y fal molida;y feecha 
raen la harina, y le delatara con los hue- 
uos ,todo muy bien batido ; y fi queda- 
re efpello, echale vn poco de vino blan- 
co, O vinagre, para que quede mas ra- 
lo: y ha de eftar la farten con mantecaa 
lalambre, y los pedagos de cabrito fe 
mojaranen el batido, y fe frevra de fuer- 
tequefalga bien dorado, y no quema 
do, y fele hara vna falía de miel, y vina 
gre, agua, y elpecias ,todocozido ; y 
quando fe puliere en los platos , fe le 
echara por encima; y juntamente fe le 
echara agucar, y canela: y lepuedefer- 
uir con naranjas agrias,o agraz. Y cfte 
Dj es pla- 
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es plato para qualquier comida. 
Cap.LIL.Del mifino cabrito «fado. 
Elpues de dellollado el cabrito, y 
1 _4 Lauado, le limpiara muy bien, y le 
alfara con pocalumbre, y fe regara del. 
puescon manteca, y fal, porque la man 
teca y fal lo haze tierno, y de buen [a- 
bor; y fe feruira con fa vinagre.En clto 
no ay dificultad alguna , fino en faber- 
lo affar con fazon, y en fupunto,de fuer. 
te que no le queme, y todas las vezes 
que pulieres a allar qualquier genero de 
allado, fife pudiere affar en vna horo, 
nolo alles en media, porque lo que le 
alfa cn media hora,no fe puede llamar 
bien affado , fino quemado, y no ten- 
dra gulto fino es aílado de espacio. 


Cap. EII TI, Como fe bade hazer otro plato 
de cabrito verde. 


A fe de hazer pedacitos el cabri- 
"Troy y echarlo acozercomo quando 
fc hazecarnero verde y como diximos 
arriba en el capitulo quarto ; y defpues 
que 
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que eftanicre cozido, fe picara vn poco 
detocino gordo, perexil, e yerua bue- 
na, y fe echara dentro de la cacuela, y fe 
fazonara de elpecias; y luego tele echará 
vnos huenos batidos conforme fuere la 
carne, y feefpeflara con ellos , y lele ha 
deechar agraz, o vinagre, y fe le puede 
echar vn migajon de pan como al carne 
ro verde; y [echa de huzer de la mefma 
manera. 

Cap. TI 111.Coxo fe ha de hazer vna ella podrid.s, 
Ara hazer vna olla podrida,fele ha 
de echar carnero, vaca,tocino, pies 

de puerco,teftuz ,longanizas , lenguas, 

palomas, lauancos, liebre, lenguas deva 
ca, garuangos,ajos y nabos fi es fu tiem- 
po, y lacarne que cada vno quiliere; la 
fe de mezclartodo en vna olla; y ha de 
cozer mucho: llevara fus cípecias; y del- 
pues de bien cozida, fe haran platos de 
ella, con moftaza de molto , o defotra, 
y porencima los platos echale pe- 
rexil, porque parece bien, y 
es muy bueno. 


Da Cap. 
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Cap. LV. Como fe ban de hazer bollos de clawonia, 
As detomar vna libra de harina, y 
vna libra de agucar, y media de má 
teca, y vna dozena de huevos; y defpues 
haras de todo clto vna malla muy bati- 
da, y echale vnos datiles partidos, y vna 
tajada de diacitron,y toma vnos papeles 
y ponlos en vnas caguclas, y ve los echá 
do encada vna vnpoco, y ponles lum- 
bre debaxo, y encima, y lea poca,porque 
no fe quemen . Eftos fe llaman tambien 
bollos maymones. 

Cap.LVI.De vna tortada de pernil de tocino, 
Omael pernil de tocino de puerco 
jouen, y li es de mótaña velloía fe- 

sa mejor, y ponlo en remojo en agua ti- 

bia, y delpues cuezeleen agua, y cortalo 
cozido a tajadas muy delgadas, y ponlo 

en remojo en vino blanco y agucar, por 

¿quatro horas: y ten a punto Ja caguela có 
los ojaldres, y fobre ellos pondras taja- 
dillas de quefo frefco fin fal, poluoriza- 

das con pimienta,agucar , nuezes mofca 

das, clauos, y canela, y yeruabuena, y 

mejor 
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mejorana picadas; y fobreelto ponganr 
felas tajadas del tocino, y poluorizen- 
fecon lasmifmas efpecias y materiales 
que debaxe feecharon : y rocienfe con 
vn poco de agraz, y cubráfe con vn ojal 
dre algun tanto gordo. Vntefecon man 
tecaderrerida, y cuezale enelhorno, y 
firuale caliente con agucar, y agua rola- 
da por encima. 
Cap. LV 11. De torta Real de pulpas de: 
fayfanesy perdizes. 
O malas pulpas delos pechos delas 
dichas aues, y limpialas delos per 
llejos, y neruios, y medio alladas majen 
leen vn mortero, y acada libra fele echa 
ran leys ongas de magapan, O tres ongas 
de almendras dulces mondadas, y vnali 
bra de agucar fino , y media onga de al- 
corca, y feys yemas de huevos frefcos; 
añadafele media onga de cancla;, y me- 
diaonga de clavos, y nuez mofcada, y 
vn quarto de gengibre, y quatro on- 
(as de agua rofada, y quatro ongas de 
manteca de yaca, y hagale tórta de la 
D 5 dicha 
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dicha co mpoficion có fu ojaldre, y cue. 
zale enpoco fuego, y firuale caliente có 
agucar, y agua roladapor encima. Del 
proprio modo fe puede hazer de pechos 
decapon. 
Cap.Iviij. De todo genero de aues pequeñas. 
T Oma los paxaros, y facaleslas tripas 
con vn cuchillo, defpues de pelados, 
y toma vn riñon de ternera alado, y pi: 
cado,có tocino magro cortado menudo 
con yerua buena, y mejorana: y tengal 
aparejada la manteca, con los tres ojal 
dres y futortillonal rededor, y pongal 
encima la dicha compolicion, y los pax 
ros cortados , y poluorizados con pi: 
mienta, clauos, cancla,nuez mofcada ,j 
agucar,añadicado agraz y encima de lo 
paxaros pongale otra tanta compoficit 
como debaxo, y rociefecon qumo den: 
ranja, y de agraz: cubralocon tres ojal 
dres, y con la punta del cuchillo eftand 
vnpoco caliérs,cortefe el tortilló, y vnt 
fe cómiteca,para qfe deshoje mejos,cu 
zale en el horno,para que fe firua cali 
te co 
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tecó agucar, y agua rofada por encima. 


Cap, liz. De torta de macapen, para dia de care 
Omamedia libra de almendras , y 
media de agucar, y vn quarteron de 

tocino gordo muy bien picado cn vnata 

bla, y ten las almendras muy bien maja- 
das,con fu agucar: y luego echale el toci- 
no, y majalo todo muy bien, y echale 
feys hueuos y defatalo todojunto, y ten 
tu malía fina puelta en fu tortera, y ccha 
leel magapan, y labralo lo mejor que tu 
lupieres.Elta mala llamamos fina, por- 
que va amallada con manteca, con vino 
al con hucuos, y vn poco de aca- 
fran defatado con agua:hafe de comer ca 
liente, por caufa del tocino: no le eches 
tapa de maffa,fino de acucar;quan» 
do la pufieres a cozer con 
lumbre muy poca,y 
blando fuego. 


(+2) 
co- 


60 LIBRO DEL ARTE 


COMIENZALA SE. 
gunda parte;en la qual fe tra- 
ta la comida de 


fabados. 


Cap. T. De como fe hande aderegar las caben 
gas de carnero. 


N5 VEDENSE cozerlas cabe 
k el as de carnero , confutocino, 
ea] garuancos,nabos, y fu verdu- 

ra y y elpecias ; quierenfe co- 


zer muy bien,paraeftar buenas, y fe fir- 
uen con moftaza,o perexil, 


Cap.1L. Como fe han de bexgr enbiletes de cabegas, 
P Ara hazer cubiletes de cabegas de cat 
nero , fe han de cozer las cabegas pri- 
mero, y delpues fe les quitaran los huel- 
fos, y fe picaran moy bien có tocino got 
do,perexil, y yerna buena : luego fe fazo 
nará muy bien de (al, y efpecias, y no mi 
chocaldo,y de vna cabegafe pueden ha- 
zer dos cubiletes , y picarafe tambienh: 
lengua, 
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lengua: ha de lleuar quatro marauedis 
dec[pecias, y quatro hueuos : y parala 
malla del cubilete baltara media libra 
deharina, y vn quarteron de manteca de 
puerco,para hazer, el ojaldrado , y há de 
eltar algados tres cubiletes, y inchelos, y 
onlos acozer, y quando fe echaren los 
aias dentro el cubilete, no ha decltar 
caliente, porque no le corten , porque fi 
fecortan no fe echaran de ver en loscu- 
bileres , y fe pueden tambien echar den- 
tro el cubilere encima los felos de la ca- 
bega,porque pareceran muy bien: y han- 
deeftar cozidos antes. Podrafeles echar 
acltos cubiletes vn poco de agrio. 
Cap. 111. Conso fe ha de hazer vna empanada Tn- 
glefade cabegas. 
E la mefma manera que fe fazona- 
ron las cabecas para los cubileres, 
le tazonaran parahazer empanadas In- 
gleías,faluo que no ha de tener caldo, fi- 
no feca:porque la carne delas cabegases 
vapoce dulce, y fe leha de echar canri- 
dad detocino con fus efpecias: y luego 
le ha- 


62 LIBRO DEL ARTE 


fe,hara la mafía con manteca, y Aágucar,y 
vino blanco, y huevos, y fal, y ha de ha- 
zer la mala vna hoja del tamaño queal 
maeltro le pareciere que quepa la car- 
ne que fe le quiere de cchar , y le le 
pondranpedacos de cañas de vaca, y ye 
mas de husuoscozidas, y hechas quar- 
tos, y le tapara y repulgara luego: y fe 
pondraa cozer con poca lumbre,que no 
[e queme, porque el aqucar luego le que- 
ma: y defpues que elte cozida, (e bati- 
ra vn hueuo, y con vnas plumas fs vnta 
ra con manteca + y luego con el hue- 
uo, y fele ha de echar mucho agucar pot 
encima, para que haga buenacoltrada; 
y no fe ha de quemar con el agucar. Pa- 
raeltacmpanada es menelter quatro ca” 
becas , media libra de manteca, y tres 
quarterones de agucar y feys huevos, y 
ocho marauedis de efpecias, y libra y 
media de harina: y para fer 
buena no fe le ha de 
quitar nada. 


(4-4) 
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Cap. tiij.Como fe han de darlas lenguas 
de carnero» 
preteule dar las lenguas cozidas con 
nabos, y garuangos, y tocino, y efpe- 
cias, y verduras, y ajos, y fal, y han de 
cltar bien-cozidas, y fe daran con mo- 
llaza o perexil, y qualquier cozido,cltan 
dolo muy bien,es bueno. 
Csp.v.Como fe ban de hazer paftelonesdeftas moif- 
amas lenguas 
p Ara hazer paftclones , o cubiletes de- 
llas,fe han de cozer, y picar muy bien, 
como el carnero, y echar la mefma canti 
dad que ferequicre para vn cubilete,o 
paltelon de cípecias:lo qual fe puede ver 
enel capitulo xij. y enel capitulo xiñij. 
mel libro primero, y fe haran dela pro- 
pria manera que alli diximos, y conla 
meíma fazon , y como alas cabecas que 
encl capit.iijede arriba diximos. 


Cap.vj.Como fe hande lamprear. 
N el capitulo diez y fiete del libro 
, Primero, diximos como fe han de 
lam- 
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lamprear laslenguas , y con queadere. 
£o, y anli me remito alli para que fe vea, 
Cap.vij.Como fe ban de hazer empanadas Inglefas 
dejas lenguas. 
E Stas lenguas fe han de picar cruda 
muy bien,como pierna de carnero, 
y defpues fe le echaratocino gordo con 
fas verduras, perexil y yerua buena, y le 
fazonara muy bien có elpecias,huenosy 
fal molida, y ha de eltar hecha la malla 
na,con manteca, y agucar , y vino blan. 
co,y fal : y f:tendera la hoja de la mafia 
fe le pondra la carne, y fe cubrira con 
la miíma malla repulgandola : y fe por 
draacozercon pocalumbre : y eftandi 
cozida daríele ha coftrada con huevo 
y agucar:y luego fe podra feruir. Y pr 
ra hazer efta empanada Ingleía , pan 
que feagrande y gruefla, y muy buen: 
ha de llevar feys lenguas , y media libr 
deacucar ,y media de manteca, y (ep 
huevos y yfeys marauedis de efpecias:| 
delteretaudo no fe le quite nada ; po 
quetodo es muy moderado. 
Cap 
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Ca.viij.Como fe ban de dar las manos cozidas 
de carnero. 
Ozer fe han con nabos, garuancos, y 
tocino, ajos , y elpecias ¿todo muy 
bien cozido , fe feruira con moftaza, y 
perexil. 
Cap. [X Como fe ban de hazer manos rebogadas, 
D*tpues decozidas las manos, le les 
quitaran los hueífos, y fe han de de- 
xar clar, y fe echara vna poca de harina 
en vn caco con efpecias, y fal, y quatro, 
ocinco hueuos conforme la cantidad de 
las inanos,y no ha de quedar muy efpel- 
fo: y luego fe mojaracada media mano, 
encl barido, y fe freyra, y fe haran vnas 
torrijas para poner debaxo, y le liruiran 
con agucar, y canela por encima. Tam- 
bien fe puede cozer vna poca de miel có 
e/pecias, y vinagre, o agraz; y fe le echa- 
ra por encima, y con fu agucar y canela; 
y ha de fer agredulce: y conefta melma 
falía le puede dar el cabrito rebogado , y 
qualquier genero de rebogado , como 
manos deternera, de puerco, y de ca- 
E brito, 
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brito , y otras qualefquier manos. 

Cap. X. Bowmo fe han de hazer manos lampreada, 
y "Ambien fe pueden dar las mana; 
* | decarnero lampreadas como dix; 

mos en el capitulo veynte,enel libro pri 

mero, donde fe podra ver con que recas 

do, y camo fe lamprean. 


Cap. X 1, Como fe han de dar las afJaduras 
de carnero ajjadas. 


L higado fe puede dar aífado co: 

azeyte, y vinagre, y pimienta. 

Cap. X11, Como fe ha de guifarel bigado. 
Hee de hazer el higado en tajada 
muy menudas eltando crudo, yl 
ha de freyr vna poca de cebolla muy bi 
picada con manteca de puerco, y vn0 
ajos picados, y fe freyratodoen la mát 
ca, y fe echara el higado tambien a frey! 
con la cebolla; y defpues de todo mu 
bien frito, fe majaran quatro o [eys m+ 
rauedis de efpecias , majandolas con vt 
ajo, y vn migajon de pan, y con dos ts: 
jadas del mifmo higado majadas cond 


pan 
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pan, y elpecias,defatandolo con agua, y 
echandolo enla cauela, y ha de cozer 
contodo efte recaudo, y fe elpeflara có 
ello: y efté bien fadonado de fal, y vina- 
gre y y le pondran vnas rebanadas de pá 
enlos platos, y fe echara el guifado enci- 
ma;y efte plato fe hade feruir calienec. 


Cap X1IL. Como fe ban de bazgr cubileses 
de liuianos. 


)Ara hazer cubiletes,o paltelones de li 
ulanos,han fe de cozer, y eftando me- 
dio cozidos,fe han de picar muy bien có 
vnpedaco de tocino gordo, y perexil, y 
yerua buena. De vnliuiano de carnero 
fe puedé hazer tres cubileres,o quatro: y 
es menelter para ellos para hazer el ojal 
drado media libra de máteca de puerco, 
y vna libra de harina, y quatro hueuos,y 
Vn quarteron de agucar, quatro maraue 
dis de efpecias , y de qualquier mane- 
ra que los liuianos fe den , han de llenar 
dulce, y defpues de picados con elte re- 
caudosfeles echaranlos huenos batidos, 
E 2 y han. 
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y han decltarlos liuianos bien fazona. 
dos de vinagre, efpecias, y agraz : y luc. 
go feinchirá los cubiletes y fe pondran 
a cozer. 
Cap.xsiij.Como fe há de hazer torreznos Flamécos. 
H An le de cozer los linianos, y pícar- 
fehancontodo el recaudo delos cue 
biletes, q estocino gordo;e/pecias, ver 
duras, y aqucar, y fazonandolo muy bié, 
y de vnliuiano fe pueden¡hazer quatro 
torreznos,con quatro hueuos, y quatro 
marauedis de elpecias, y vn quarteró de 
agucar,todojunto fazonado; y los liuia- 
nos han de eftar fecos fin caldo alguno, 
y le les echara vn poco de vinagre, 
agraz : y letendera vnredaño de carne- 
ro encima vna mefa, y fepondra enel 
sredaño, y le cortara elredaño en dado 
dos bueltas y fe pondra en vna cagueh 
vntada, y fe le pondra lumbre debaxo,y 
encima, para que fe tuelten alli, y eftan- 
do toftados , fe firuiran a la mefa con 
naranjas, o agraz, y fe han de feruir ca- 
lientes. 


Cap. 


DE COZINA. 69 

C4p.XV. Como fe ha de hazer vna cofirada 

de linsanos. 
An fe de cozerlos liuianos, y def- 
pues de cozidos, fe picará mu y bié 
cotocino gordo, y verduras, y fepicara 
vn¿cebolía muy menuda, y fefreyra en 
vna poca de máteca, y fe echara en los li 
vianos có fus efpecias bié fazonados, y lc 
echara manteca en vna caquela,y echar. 
(cha a losliuianos medialibra de agucar, 
y [e ha de quajar con media dozcna de 
huevos, y fe le echara agraz, o vinagre: 
y porq le puede facar elta coftrada ente 
nen vna fuere,pódrale vna hoja de maf 
hen la caguela como paratortada, y le 
ladelabrar:há fe le de echar cañas de va 
capor encima, y fe pódra en vna fuéte, y 
leleechara agucar por encima. Y eflafe 
lama coftrada, y es vn plato muy regala 
do para vn banquete. 
Cap. xvj. [omo fe ha de hazgr vna tortada de 
linianos. 

Ara hazer vna tortada,es menefter 
dos liuianos, y fele daratoda la lazon 
E-3 do 
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de la coftrada, que toda es vna; y eftan. 
do bien fazonada , ha de eftar hecha la 
malla, y fe algarala tortada, echandole 
los liuianos defpues de bien fazonados,y 
fetapara , poniendola acozer, y eltan- 
do media cozida,darasle la coltrada con 
huevos y agucar. Todos los platos que 
Te hazen de los higados, y liuianos de car 
nero fe pueden ha..er de ternera, chibo, 
cabra,vaca, y venado" 
Cap. XV 1I1.Como fe aderegan riñones de vaca. 
Oma los riñones, y hazlos tajadas, 
y friclos con manceca, y cebolla pi: 
cada, y eneltando fritos toma vna poca 
decfpecia, cóforme a la cantidad de los 
riñones, y majalacen vnos ajos, y vn mi 
gajon de pan, y deshazlocon agua,y 
haz vn caldillo conforme a la cantidad 
delos riñones, (azonandolos bien de fal, 
y efpecias, y verdura, y vn poco de vina 
gre;y toma vn par de hueuos,batelos, y 
efpelfalos con ellos; y fi fueren muchos, 
añade huruos, ylosrecaudos:lo proprio 
es de vaca que de carnero. 
Cap. 
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Cap. XV TIL. De fefos de vaca,o de carnero. 

“[ Omalos felos de vaca, o de carné- 

ro, o los que hallares, conformea la 
gente que vuieres de dar de comer;y to- 
ma vna poca de cebolla, y fricla muy 
bien con manteca; y toma los fefos, y 
echalos con la cebolla, y frielos con ella, 
y toma efpecias y muelelas, y vn poco 
de ajo, y haz tu caldillo, y echale fus 
verduras picadas; y lucgo toma vnos 
hueuos, y batelos muy bien, y quajalos 
con ellos ; y ponle lumbre debaxo, y en- 
cima, y [ca poca,porque no fe quemé, y 
en cltando quajada la caquela,toma y 
corta los fefos apedagos , y firuclos en- 
cima de vnas reuanadas, o vnas orejue- 
las de mafla fina fritas, y echales poren- 
cima vn poco de agucar, y cancla.Ha fe 
de feruir caliente. 


Cap.XIX.De potage de Artur. 


Omael Atun deijada,o de lo Gha- 
llares , y echalo en remojo queefte 
Es bicn 
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bien deffalado, y echalo a cozer, y a me. 
dio cozer, facalo y limpialo de los huef. 
fos, y pellejos, y hazlo tajadas pequeñas, 
y echalo en vn cago con cebolla frita y 
perexil, yerua buena, pimienta, clauos,y 
canela, lo quevieres que baíta conforme 
Jos platos que vuieres de hazer, yechales 
vn poco de vino blanco y agua quáto fe 
cubra, y cuezacon efto, y có vn poco de 
azeyte : y toma vnas rabanadas en los 
platos, y velos cubriendo con eftacom- 
poficion. 


COMIENZA EL TER- 
cerolibro:en cl qual fe tratacomo 
le han de guitar los pelcados 
y differencias de hueuos, 
y platos de vigilia, 
y potagcs» 

OS potages que ordinariamente 

fe fuelen dar enlas Quareímas fon 

los liguientes, arro7,natillas, efpinacas, 
caftañas, almidon, hormigo ,turmas de 
tierra, 
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tierra,borrajas, lechugas, garvangos, eÍ- 
parragos,tallos deacelgas, calabacaro- 
manaybretones, lentejas, gahanorias, be- 
sengenas. 

Cap. 1, De como fe ha de hazer arroz. con leche. 
Efpues de lauado el arroz con qua 
tro aguas , fe ha de enxugar del 

agua, y para doze efcudillas de arroz , fe 
echara libra y media de arroz;y defpues 
deenxuto feechara acozer en vna aqú- 
bre de agua, y fal, y eftando cozido que 
elté bien eco, fe le echara vnaacumbre 
deleche, y vna libra de agucar,le pondra 
acozer con paca lumbre, porque no fe 
efture,meneádolo, porque no [e pegue, 
y eltado embenida la leche, fe rapara pa- 
ra querepole, y fe haranlas efcudillas, y 
fele echara por encima agucar, y canela, 
y filo quificren hazer con leche de al- 
mendras. De vna libra de almendras fe 
lacara vna agumbre de leche, y para fer 
buena, no [e ha de facar mas: y le 
añadira laagucar para 
fer buena. 
Es Cap. 
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Capij. De arroz de azgyte,o masteca , paralos que 
no comierea leche, 
Ste arroz de manteca,o leche,no tie 
ne differencia del de la leche, fino en 
la leche,el qual defpues de lauado, y fe. 
co,leecharaacozer con agumbre y me. 
dia de agua, y fe le echara luegola fal, y 
manteca; o azeyte con fucolor de aca. 
fran, y vnalibra y vn quarteron de agu- 
car, y cueza a pocalumbre hafta quel: 
efpefle : y fe quitara luego de lalumbre, 
y le tapara con vn paño limpio, halta 
quefe aya deferuira lamela, y fele echa 
raacadae[cudilla agucar, y canela por 
encima. 
Cap.iij. De arroz de graffa. 
Aracó gallinas, ó capones,o pollos, 
6 lauancos, para lo quequificre , no 
fe ha de hazer mas de lauallo, y echarloa 
cozer con la melma graffa de la olla, 
y echarle fu agucar, y fu color de 
acafran, y cozeracomo el 
Otro arroz. 
C¿-) Cu 
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Cap.3i3.De efpinacas. 
Anfe de limpiar muy bien, y fe 


echaran acozer con fal, y efpecias, 
y delpues de cozidas fe picaran en 
yntablero, y luego fe efprimiran muy 
bien, y fe echaran en vna olla, o caque- 
la medio quartillo de azeyte, y vnos ajos 
picados, que fe frian en elazeyte, y le 
echaranlas efpinacas, y frianfe alli, y fe 
echaran pallas, y miel que eften bié dul 
cos: y majaran las efpecias, y vnos ajos 
juntamente, porque cs verdura que re- 
quiere faber a ajos, y fe defararanlas efpe 
cias, y ajos con vn poco de 2gua, y echar 
le han mas elpinacas , mencandolas con 
todo el recaudo, y cuezan, porque fehan 
de feruir fecas en los platos , y le pueden 
dar en lagar decaldo, y tambien pueden 

feruir de plato en comida de qua- 
reíma, y le ccharanvnpoco, 
de vinagre. 


C?) 
Cap. 
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Cap. v. De otro plato decfpinacas, para fermirlas en 
efcudillas. 
E Charanfe acozervnos pocos de gar 
u3cgos,halta q elté muy bié cozidos, 
ytomará las efpinacas, y echales mas gar 
uágos, ylemajariclpecias,có vnos ajos, 
y vn migajó de pá, delatádolo có el cal 
do de la olla, y fe le echara para que efpel 
Len y lu azeyte lo q fuere menelter.Eftas 
Lon para dar enefcudillas, y no fe les eche 
dulce,fino vn poco deagrio. 
Cap. vj, Como fe han de hazer natillas de le 
che y barinss 
Ara ocho efcudillas de natillasfeha de 
echar vna acumbre de leche, y fe echa 
ra vn quarteró de harinaen vn cago, y fe 
le echarafal la que vuiere menelter, y fe 
elcalfaran feys hueuos enla harina, y fe 
batiran muy bien con vn cucharon, y le 
defataran con laleche, y fe les echara me 
dialibra de agucar, y fepondran a la lum 
bre, y feandaran (iemprea vna mano ha 
Sta,que (e e(peffen, y elten cozidas: y lue- 
go fe han de echar en las eícudillas ejes 
o 
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do calientes, porque Íi fe enfrian en el ca- 
go nofe haran la mitad: y quando fe ayá 
de Servir felesechara agucar, y canela 
por encima. 

Cap.vij.De bormigo de ancilanas. 

Ale de tomar vna libra de auella- 

nastoftadas, y fe moleran en vn al 
miréz, y ferallaravn poco de pan, y para 
que fe elpeflen le rebolueracl pan ralla- 
do con las auellanas: y luego fe echara en 
la olla mencandolo con vna cuchara, y fe 
molera vn poco de culantro feco,con 
quatro maraucdis de agafran, y le le echa 
ra medio quartillo de miel, y vna poca 
demanteca de ganado, o azeyte,con lu 
fazon de fal,y vna poca de yerua buena, 
y cozera muy bien, y le leechara agucar, 
y canela por encimalas efcudillas. 

Cap-viij. De caftañas piladas. 

Anfe de echar las caftañas en agua 

caliente, limpiandolas muy bien, 
y le echarana cozer, y fe freyra ceballa 
con azeyte, y quatro marauedis de efpe- 
cias majadas, y vn cucharon de caftañas, 


y vn 
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y vn migajon de pan, y perexil, y culan- 
tro,todo picado, y medio quartillo de 
micl,(azonandolas de fal, y cozeran muy 
bicn, de modo que clten clpellas, y fe fir 
viran enlas efcudiilas. Tambien fe pue- 
der dar adobadas, tomandolas medio co 
zidas con lu agua, y fal, y azeyte, le toma 
sacancla,clauo, y gengibre, y acafran, y 
miel, y le lecchara, de fuerte que cueza 
con todo elterecaudo: y há de tener po: 
cocaldo quando fe leecheelte recaudo, 
y no fe han de deshazer ¿porque han de 
quedar como de lampreado, y no han de 
lleuar verduras , ni cebollas, ni ajos, ni 
pan : y han decltar duras. 

Cap.ix.Comvo fe han de hazer borrajas. 

Anfe de lauar las borrajas muy bi¿, 

de fuerte q no les quedetierra, y le 
echaran a cozer có (al, y cltido cozidas, 
fe les quitara la agua, y le echaran en vn 
tabla,picandolas mucho: y eltrujando- 
las mas que las efpinacas, y fe echaran 
en vna olla con vna agumbre de leche, 


y vnalibra deagucar,coziendo vn poco, 
fe 


DE COZINA. 79 


fe echaran en las efcudillas, y fe feruiran 
calientes. 


Cap.x. Como fe ha de hazer almidon. 

Ara hazer ocho efcudillas de al. 

midon , fe tomara media libra de 
almidon , y vna acumbre de leche , y 
vna libra deagucar , y vn poco de le. 
che , con quefe defate clalmidon , y el- 
tando bien deshecho, cuelalocon vn pa- 
ño limpio, y ralo, y leechara en vnca- 
so, y fele echara leche, y acucar,ponien 
dolo ala lumbre, y andandolo fiempre 
avna mano con vncucharon, hafta que 
feefpelle : y defpues fe haran las efcudi- 
llas,y felesechara agucar , y canela por 
encima; y es buena efcudilla. 


Cap.xj.Cono fe ha de hazer caldo de túr= 
amas de tierra, 
pent de echar las turmas en agua, 
hafta que den vn heruor con tier- 
ray todo , para que felauen mejor, 
felimpié delatierra, y efládo limpias fe 
frey- 
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freyran con azeyte,cebolla,ajos perexi), 
yerua buena: y elos echara fal, porque 
es manjar muy delabrido:y ha meneltes 
fazon de fal: y fe mojará ajos, y efpecias, 
y vn migajon de pan, defatandolo todo 
con agua, y le echaran en las turmas, y le 
hara el caldo conforimelas efcudillas, y 
cozeran bien conelrecaudo : y defpues 
de bien cozidas, y bienfazonadas de fal, 
vinagre, y clpecias , fe batiran vn par de 
hucuos, o dos pares, conforme las tur- 
mas fueren, y efpeflaran con ellos, y fe fi 
viranenlas efcudillas. Efte esel mejo 
potaje de todos los potajes, porque fue- 
len dezir delas turmas el caldillo ,es el 
guítillo, Puedenfe hazer deltas turma 
paltelones,cubiletes, empanadas Ingle- 
Ías y tortadas, y caquelas coajadas. 
Cap.xij. Como de ban de hazer empanadas Ingle 
Jas de las tareas de tierra. 
Efpues de lauadas y limpias muy 
bien las turmas fe freyran en azej 
te,echando cebollas,ajos, y perexil, ver: 
uabuena, y culantro:todo efto muy bies 
picado 
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picado , echandofelo para que fe friacó 
ellas, y echandole fu fal, y efmenuzando- 
las muy bien, para que [e frian bien, y le 
echaran las elpecias molidas que fueren 
menclter, y le pondrana enfriar, y feba- 
tiran quatro hueuos,o los que fueren me 
nelter, conforme a la cantidad delas tur 
mas, y fe le echará; y eftara hecha la mal- 
la fina con máteca de ganado, y huevos, 
y vino blanco , y acucar, y letendera la 
hoja de la malla, y fe meteran en ella las 
turmas y fe hara la empanada, coziédo 
de manera que no fe queme, dandole co 
Itrada de huevos, y agucar, como a la de 
carne; y delta mifma manera fe guilaran 
par a hazer los paftelones, y cubiletes, te 
niendolos algados con el ojaldrado, y há 
de eltar frias quádo les eché los hueuos. 
Cap.K I1I,Como fe han de aderegar los tallos 
de acelga. 

Anfe de echar a cozer eftos tallos 
enagaa y fal; y eftido cozidos, fe há 

dar efparragados có azeyte y vinagre, y 
pimiéta, y fino fe pueden hazer delta ma 
E nera, 
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nera, quitarles el agua defpues de cozi- 
dos, y echarles mucha azeyte friendolos 
conella; moliendo efpecias, y dos ajos, 
defatandolos con vn poco de agua, y 
echandofelo con vn poco de vinagre , y 
cozeran con elte recaudo vn poco, y lue 
go le firuiran en platos. 
Cap.xitij. De caldo de lentejas. 

Efpues de limpias y efcogidas la; 

lentejas feecharan a cozer, y def. 
pues que cuezan vn poco, fefreyra vm 
poca de cebolla, y ajos picados, y fe echa 
raen las lentejas; y toma pan rallado ,y 
echafelo para que clpeflen con quatro,o 
feys marancdis de cfpecias molidas, pe: 
rexil,é ycrua buena; y quando fe vuic- 
ren de cchar en las efcudillas, fe les echa: 
ra vn poco de vinagre: es buen caldo,f- 
no que es melancolico, como dize Gale 
no,Cap.s. 

Cap.X Y ¿Como fe han de hazer efparragos. 
Osefparragos no'tienen differencis 
alguna, fino q fe han de echar en agus 

heruiédo,y no han de cozer fino vn her- 
10!) 
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yor, y fehan de quitar luego de lalum- 
bre, y feferniran con azeyte, y vinagre, 
y pimiéta; y no fe pueden guifar de otra 
manera. 


CapXV I,Como fe ha de gnifer la calabaga. 
D Elpues de mondada la calabaca, 


leechara a cozercon fal; y luego 
l:cicurrira có vna coladera, y ternas vn 
poco de cebolla frita en máteca de gana 
do,o azeyte, y echarasla calabagaabreyr 
có la cebolla, y fe tomaran efpecias moli 
das, y vnajo, defetandolo todo có agua, 
yechandola enla cagucla dela calabaca; 
y fe le echararí quatro, o feys huevos có- 
forme a la calabaga, y verduras picadas, 
yagucar, y agraz, quajandola có los bue 
vos ; y quando fe firuiere ala mefa, fe le 
echara agucar, y canela porencima, y fi 
la quifieres dar frita, hazla ruedas, em- 
boluiédolas en harina, y fal molida, y ha 
de eltar la máteca,o azeyte caliente, y fe 
freyra muy bié. Tambien defpues de fri 
ta [e puede boluer arebogar có huenos, 
Ez yw 
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y vn poco de harina hecho vn batido, 
fe tomaran las ruedas dela calabaga, yk 
mojaran enel batido, friédolas, y hazien 
do muchas torrijas,tomádo miel, vina: 
gre y elpecias,coziédolo todo, y fe echa 
ra por encimalos platos agucar, y cane. 
la, y es vn plato muy regalado, para dis 

de carne, y pegado, 
Cab.x«Vij.De otra differécia dela mefina calabaza, 
D Efpues de bié ralpada la calabaga, l: 
hara taracones, y fe le quitara el mi. 
gajon del medio, y li es para día de carne 
le picaracarnero dela pierna , có tocino 
gordo y verduras, fazonadola bié defi 
y elpecias, y vnos agrazes, y cañas de vi 
ca, y hueuos batidos; y leinchirá agllo 
valos dela calabaca, poniédolos en vn 
caguela, echandole caldo para $ cuezas 
muy bi€; y fe feruiran en fuentes a la me: 
fa, y felcecharaagraz por encima. Sil: 
vuieré de hazer para dia de vigiliafe co 
zerá borrajas,lechugas,cebollas, y per 
xilcó agua, y fal; y eltádo cozidas fe pic 
ran muy bié,e(cogiendolas del aguas 
echa 
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echaran en vn cago,piñones,pallas,y al- 
mendras, y vn poco de leche, y agucar, y 
cueza todo vn rato con efte recaudo, y la 
leche no Ba de fer fino quanto fe embeua 
enlas verduras, y fe le echará vnos hue- 
uos batidos, y fe inchiran los yafos de la 
calabaga, y ha de cozer en la leche, y ha 
defer bien dulces Nota ,la quátidad del 
caldo,porque ha de fer cóformelos pla- 
tos;y quando fe firuiere a la mela, fe le 
echara agucar; y canela porencima. 
Capuxviij. Como fe han de aderegarlos garnangos. 

Os garuangos para le cozer bié pre= 

fto,fe echaranen agua tibia, y fe pica 
racebolla, y ajos, frito todo con azeyte; 
me le echara, y feys huevos fe echaran; 
uego fe molerá feys marauedis de efpe 
clas, y garuancos, y vn poco de pan;y fe 
leccharatodo para que fe elpeflen; y fe 
fazonaran bien de fal, con lus verduras, 
y vn poco de vinagre. 

Cap.xix.Como fe han de hazer las berengenas. 
Anfe de cozer las berengenas en 
agua, y fal, y eftando cozidas fele 

Ej quita 
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quitara el agua, y fe picará big, y fe echa. 
ráen vna caquela a freyr có mucha aze 
tc, y fe le echara quefo rallado y pan, y 
feys o ocho marauedis delpecias, y vnos 
ajos,todo majado,y cozeran có todo el. 
te recaudo;y fe quajaran con hueuos,po 
niendole lumbreencima. Elta fe llama 
caguela mongil de berengenas:tambien 
fe pueden dar cozidasen la gralla del 
olla, y fe feruirancontocino gordo, pi- 
mienta,o perexil.Eltas berégenasfe pue 
dé guardar todoel año en arrope, hazié 
dolas defta manera,coziendolas en arto 
pe,yechádoles vnosclauos, ycanela quí 
do le cuezan, y fe echaran en vna olla v.- 
driada,donde fe guardaran, 
Cap.xx, Como fe ban de bazgr gabanorias 
para enfalada. 
Stas gahanorias fe han de limpiary 
meterlas en vna olla nuena bié com 
pueltas,poniédole encima vna tapadera 
ovn plato, ypólaen medio dela líbre bo 
caabaxo, y arrimale laliúbre al rededor 
dela olla, y allife anden poco a poco, no 
con 
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có mucha lúbre,porque no fe quemen, y 
delpues que elté affadas, quitalas dela lú 
bre, y dela olla, y limpialas, paniendolas 
enlos platos,echádoles azcyre, vinagre, 
y pimienta,fal, y oregano; y firuafe anfi, 
Tábien fe puede dar limpiádolas , y ha- 
ziendolas menudas,dexandoles el cora- 
cÓ,porq no aprouecka,yechalasa cozer 
có agua y fal, y cozidas efcurrelas bien, 
y eclrales azeyte,pimicta, y vnos ajos pi 
cados, y frielas alli;y quádo las quilieres 
feruir,echales vn poco de vinagre. 
Cap. XXI, Como fe ha* de dar y hazer caguela 
quajada de las mifinas qabanoriás. 
Ju Charas las gahanorias a cozer, y del- 
pues.de cozidas picalas, y echalas en 
vn cago, y frielas en azgyte, y echales me 
dio quartillo de miel , y media libra de 
agucar, y ocho marauedis de clauos,y ca 
nela,molido todo, y echandolo en las ga 
hanorias , y cóferuslas muy bic, y luego 
toma ocho hucuos conformete parecie 
re G fon las'gahanorias, y batelos, y qua- 
jala cacuela delas cahanorias y có ellos 
Fs no le 
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no fe les ha de echar caldo ninguno, fino 
es la miel, y elagucar, y en echando los 
hueuos,tapala, y póle lumbre debaxo, y 
encima para hazer tortada: y fe han de 
aderegar del proprio modo, añg poca; 
vezes feacoftuúbra hazer dellas , por nu 
fer vianda de tanto regalo como otras, 
Cap xxij.Como fe ha de rellenar vna lechuga. 
An (e de cozer vnas borrajas,pere 
xil, y yerua buena en agua y fal, y 
en eltído cozidas, picalas , y echalasen 
vncagocó vna poca de máteca de gana- 
do,o azeyte, para q fe abláden y echales 
piñones, paflas,y agucar, y dos o tres hue 
uos, y Vna poca de canela, y agafran, y me 
telotodoen lalechuga, y atala, y ponlas 
cozer.Seruirasla con agucar y canela; y 
lo miíimo fe puede hazer del repollo. 


Cap. X X 11 1, Como fe han de aderegar 
los bretones. 


Osbretones no tienen otro adereco 
ninguno mas de que fe han de efco- 


ger que vayan limpios, y atarlos en ma 
nadas; 
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nadas, y eltando cozidos, elprimirlos 
muy bien en los platos del agua, y luego 
fele echara azeyte, y vinagre. 
Cap. XX 1111. Delos guifados de buenos. 
Os hueuoscómunes¡fon allados, o 
cozidos, con azeyte, y pimienta, y 
erexil, o vinagre, y azeyte, o en torti- 
lla,o eltrellados. 
Cap. X X Y. De buenos abuñnclados 
encubilereso 
P Ara hazer hueuos abuñuelados , echa 
vna poca de manteca de ganado en el 
cubilete,con vn poco de miel, y lepon- 
dra a la lumbre, para que fe derrita to- 
do; y para cada cubilete han de eftar ba- 
tidos dos hueuos , y feecharan en el cu. 
bilete, poniendole limbo debaxo, y en- 
cima; pero ha de fer poca; y alli crecen 
mucho, y luego los feruiran a la mefa, 
ee fi ferepofan,no valen riada, y há 
deeltar ya affentados ala mefa quando 
los pongas ala lumbre, Y fe ferui- 
ran calientes, 
(7) 
Es Cap» 
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Cap. xvj.De buenos necidos. 


Ara hazer dos dozenas de hueuos,to 

ma tres Quarterones de agucar pic. 
ra, y echamedia libra en vn cago con 
vn quartillo de agua, y medio quartillo 
de vino blanco, y vnapoca de agua de: 
hazar, y fe mezclara todo en elcago cód 
agucar, y fe pódraala lumbre, y fe hara 
vnalmibar, y eftando hecho, eftaran los 
hueuos batidos , y nofe les echaran las 
claras finolas yemas , y no fe han deba: 
tir con hierro, fino con vn cucharon,y (e 
echaran en cl almibar, poniendolos con 
pocalumbre, para que le vayan coajan- 
dopoco apoco, y dequando en quando 
mencaloscon vn cucharon , y en eltan 
do fecos apartalos de la lumbre, y d 
las claras le haran torrijas, poniendols 
enlos platos , y echando los hueuos pol 
encima; y molieado el otro quarteron 
deacucar con canela, y echandofelo pa 
encimaa los huenos: y de eltos huevo 
mecidos fe pueden dar vnos paftelillo 


de mafía finarellenos có vnas ie di 
12 
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diacitron,ó vnas guirnaldillas de malla fi 
napara differenciar platos en comidas 
de viernes, o de labados. 
Cap.xxvij.De huetsos rellenos, 

Ara vna dozena de huevos, le toma 

ra media libra de almendras, y me- 
día de agucar,mondandolas, y haziendo- 
las macapan muy majado, y fe batiran 
los hueuos muy bien, y fe haran torrijas 
muy delgadas como papel, y tan anchas 
como la farten:y luego toma vn poqui- 
to de macapan, y hazlo del largor dela 
tortilla , y ve arrollando cada vno de 
porfi, y defpues que eftuuieren todas re 
llenas , haras de cada vna dos taracones, 
otres, li fuere grande la tortilla, y ba- 
tiras los quatro huevos que quedauan 
y reboga con ellos los taracones de las 
tortillas , y frielos que no fe quemen, 
y ponlos en fus platos , firuiendolos 
con agucar, y cangla. Tambien fe lla- 
man arrollados: es plato regalado , aun- 
que coftofo. 


Cap. 
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Cap. xxviij. De buenos dorados. 
P Ara hazer dos dozenas de hueuos ,fe 
ha de poner ala lumbre vn cago có me 
dialibra de agucar piedra,medio qugrti; 
llo devino blico, y vno de agua, y le echi 
ra vnalmibar, y leecharan en el caco las 
yemas de hueuos con el almibar, y nohi 
de lleuar claras ningunas: y han de cozer 
hata que elten duras: y luego fe facaran, 
y [2 toltaran vnas reuanadas de panen 
vnas parrillas paffadas por el almibar, po 
niendolas enlos platos : y pondranfe las 
yemas encima, y echales agucar, y canela 
por encima: y bien puedes de las claras 
hazer torrijas en lugar de picalotes, y 2 
naltan mas, y echales el almibar por enci 
ma. Tambien fele puede echar vn poco 
deaguade ahazar, o de olor que es muy 
bueno. 
Cap.xxix.Coro fe ban de baxgr buenos en leche. 
Pp Ara dos dozenas de huevos, fe ha deto 
mar vn acumbre de leche, y fe pon- 
dra ala lumbre,que cueza, y fe efcalfaran 
los hueuosenta leche cada vno de pS 
1 
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fi:y feles echara media libra de agucar, y 
fufazon de fal, y vna ramita de yerua bue 
na, y eltando coajados apartalos, y haz 
vnastorrijas,toltandolas enlas parrillas, 
y poniendolas en las fuentes : y [c moja- 
ran con la leche, y ponlos hueuos por en 
cima, y echales agucar, y canela quando 
do los ayas de feruir a la mefa. 
Cap. xxx. De buenos efponjados. 
Ara dos dozenas de hueuos , fe echara 
media libra de manteca en vna cague- 
la, poniendola a la lumbre queefte bien 
roxa, y eltaranlos hueuos batidos, y le 
echaran en la manteca, y echales vn quar 
teron de agucar,y ponle poca lumbre de 
baxo, y encima: y alli cozeran mucho, y 
eftando hechos fe cortarancó vn cuchi- 
llo como li fuelle bizcocho, y le pondran 
en los platos, y [e feruiran calientes con 
agucar, y canela,por encima. 
Cap.xxxj. De buenos dulces, 
Para hazer vna donzena,fe ha de echar 
en vna caguela vn quartillo de miel, y 
vn quarteron de manteca, que cuezato- 
do: 
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do, y eftando coziendo , eftaran los hue- 
uos batidos , y echaranfe en la cacuela, 
fe pondran a muy poca lumbre de. 
es y encima, y defpues de cozidas, 
fecortaran dela manera que quifieren, 
y fe les pondran vnas rebanadas deba. 
xo, y leles echara agucar, y canela por 
encima, y todos estos hueuos le han de 
feruir calientes, porque menguan mu- 
cho, Íi no fe firuen faliendo dela lam. 
bre. 
Cap. xxxij. Como fe han de hazer huemos de 
coronilla, 
PAra hazer eftos huevos, fe há de batir 
las claras dellos, dexádo las yemas en 
las cafcaras, y fe batiran con pan rallado, 
perexil, y yeruabuena, y efpecias, cla- 
uos,pimienta,agafran,y canela: y fe pica 
raú las verdurasen vna tabla limpia, y fe 
echaran conlas efpecias enlas claras, ha- 
ziendo va batido , que efte efpefo : y ha 
de eftar vna farten con manseca en la 
lumbre , que efte mas que mediada, y fe 
echara el batido enla farten , y han o 
eltar 
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eltar las yemas alli junto , porque co- 
mo fe fuere echaúdo clbarido, fe ha de 
hazer vn oyo en el medio, y le echara 
allila yema de prelto, y cltandola farté 
llena,frielos como buñuelos, y té hechas 
vnas hojuelas fritas, y pólas en vna fuen- 
te,poniendoles hueuos en cima, y le echa 
ras agucar por encima, y canela, y con 
vna dozena de hueuos,puedes hazer dos 

fuentes: y han de picar a las efpecias, 

Cap.xxxiij.De vn plato de cohombros. 
Oma eftos cohombros, y hazlos pe 
Dedica partidos por medio, echa- 
los acozer enagua fin fal, y al medio co- 
zer,echalos en vna poca de máteca,y pó 
los por fu ordenen vna caguela, y toma 
feys marauedis de efpecias, y tres ajos 
molidos,todojuntamente,có vnmigajó 
depa, y defatalo có yna poca de agua, la 
fuere dia de peícado, y fi fuere de carne, 
có caldo de la olla, y echalo enla caguela 
quáto fecubrálos cohóbros,yechales va 
poco de agucar , o miel, y fazonalos bié 
d fal, y elpecias, y toma tresyo quatro hue 
uos, 
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uos, y coajalos, y luego ponlos en yn pla- 
to con ynas rebanadas, y echales agucar, 
y canela por encima.Hanfe de feruir ca. 
liétes, y filos dieres en viernes has de ade 
recallos con manteca,o azeyte : la mante 
cade ganado. 
Cap.xxxiiúj. De buenos asabalados. 
T Oma dosdozenas de hueuos y cue. 
zelos que eften bien duros, y defpues 
tomalos, y mondalos de las caícaras, y 
mondados,partelos por medio, partien- 
dolos futilmente,quanto ala clara fin lle 
garala yema, y luego faca aquellas cla. 
ras do por (i,fin quebrarfe cada vna, y de 
xalas yemas enteras y guardalas. Par 
dos dozenas de hueuos,toma media libri 
de almendras, y media de agucar y haz 
vn macapan bien majado, las almédras, 
y el agucar ha de eftar bien majado: y to- 
ma aquellos medios huevos, y inchelos 
deaquel magapan cada medio hneuo de 
or fi, y dexale la cabega del macapal 
blas llena. Ten batidos treshucuos, y mo 
Ja aquel hueuo selleno,no mas de q. 
' 
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fe moje aquella cabea del magap3; y té 
ynafarten con mantecaroxa, y moja el 
huevo batido en la manteca roxa. Y ad- 
vierte que no ha de freyr mas delas cabe 
gadel magapan, y ponlos enla fuente, y 
echales vna poca de micl porencima, y 
acucar, y canela. Han fe deferuir calien- 
tes ;es muy regalado plato para comi- 
das de carne, y de viernes. De las ye- 
mas que facares deltos huevos , puedes 
hazer otro plato de hueuos dorados, co- 
mo hemos dicho en las maneras de los 
hueuos. Has de aduertir que quando cor 
tareslos hueuos cozidos,nolos partas 
alalarga,fino altraues: de modo q que 
den ambas a dos cabegas Íanas ; y por 
elfo fe llaman atabalados,por- 
que quedan de modo 
de atabales. 


(5) 
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COMIENZAN LOS 


aderegos de comidas de peícado. 


Cap. X X XV. Como fe puede dar el 
pefcado cecial. 


L pefcado cecial fe puede dar cozi- 
docon azeyte, y vinagre , que es 
ordinario : tambien fe puede dar frito, 
con miel, y con naranja, y pimienta:tam 
bien fe puede dar en caguela limpiando- 
lo defpues de cozido , y poniendolo en 
la cagucla con medio quartillo de azey: 
te, y cebolla picada, y ajos picados; yl 
ha de freyr la cebolla, y elajo fe le echa: 
racon perexil,y yerua buenatodo pics 
do;y le moleran quatro marauedis de el 
pecias, y va migajon de pan, delatando: 
loconvrapoca de agua, y echalo enl: 
caguela, y no fele eche mas caldo dde quí 
to cubra el peícado, y fe le echara medio 
quartillo de miel, y yn poco de vinagre, 
fazonandolo có todo elte recaudo,que 

dando el caldo efpeffo. 
Cap 
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Cap. xxx vi.De empanada Tuglefa de calabaza. 
As de tomar la calabaga y limpiar 
la muy bie, y echala a cozer, y del- 
pues yue elte bien cozida, toma y echa- 
la en vntablero, y picala muy bien; y 
luego la eflcurre de aquella agua , que 
quede muy feca , y luego toma perexil, 
e yeruabuena, y cebolla en cantidad, y 
friclo todo en manteca, y ajos picados, 
muy bien fritos, y echalo todo enla ca- 
labaga defpues de que la tengas bien en- 
xuta, mezclado todo, la cebolla con lo 
demas,perexil, y yerua buena, y ajos pi- 
cados,mezclalo todo có la elbdeay to 
maran 2graz, y elpecias,clano, pimienta, 
y agafran, y nuez de efpecias bien moli- 
Jas, y fal,porg la calabacaes de fuyo de- 
fabrida, y luego que la tengas bien fa- 
zonada delas elpecias, y agraz; porque 
ha de fer agredulce , toma los ¡e 
que ati te pareciere, y batelos muy bien 
batidos, y echalos enla calabaga, y pon- 
la en vna caquela , y ponla a la lum- 
bre, y ponle lumbre debaxo, y encima, 
G 2 como 
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como quien cueze vnanogada, y luego 
toma y haz la rorrija, y te tu malla amal 
fada con manteca y hueuos, y vino blan 
co, y agucar, y ha de fer bienfina la maf- 
fa; y luego tiende tu malla, y ve ponié. 
do tus trocos, y lonjas detocíno, y cañas 
y yemas, y echale harto agrio, y haz tu 
empanada, y cuezela có pocalúbre, y da 
le coltrada de hucuos, y agucar , co- 
mo las demas empanadas de carne. Y es 
vn plato muy regalado, fi lo fabé hazer, 
Cap. XXX V 11. Como fe ha de hazer empanads 
Inglefade pefcado cecial. 

As de cozer el pelcado, y defpues 
limpiarfe muy bien, y fe ha de del. 
hazer con las manos, echandole cebolla 
frita,piñones, perexil, é yerua buena, /a- 
zonandolo mu y bien con efpécias, y hue 
uos bacidos, y vn poco de agucar. Hade 
eftar la malla fina con manteca, y hue- 
uos,acucar y vino.blanco, y có color de 
acafían,que efté may bien louada, ten 
diendola, y fe hara laempanada cozien- 
dolay y le le dara coftrada de hueuos, y 
agu: 
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acucar. Y aduierte que ha de eftar el pel- 
cado bien deflalado. 


Cap. XXX VIII Como fe ha de hazer ¡uájar blan 
co del pefcado cecial. 


para hazer elte manjar blanco, fe ha 
decozerel peícado cecial, y defpues 

fe limpiara de las efcamas , y efpinas, 
muy bien; y fe pondra en vn paño lim- 
pio de eltoparezio, y friegalo con mu- 
chas aguas , hafta que quede como vn 
poco de algodon, y echalo en vn ca- 
go con ynalibra de agucar, y vna libra 
de arroz, y vna acumbre de leche, y el 
cecial ha de fer media libra, y no tiene 
differécia ninguna del de la gallina, fino 
queno tiene tanto cuerpo para batirlo 
como la gallina antes que fe eche en el 
cago , que defpues deincorporado,tam- 

bienfe ha de batir, y enla hechura 
no ay diferencia defte, al 
de la gallina,fino en 
la pechuga. 
¿ 
G 3 Cap. 
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Otra manera de manjar Real fin color, 
H* de hazer el manjar blanco có to- 
do flurecaudo, y en eltando encor- 
porado,has de tomar vnas almendras, y 
cortalas muy menudas ala larga, y eltas 
baltan vn quarteron dellas, y otro de dia 
citron, tíábien ha de fer cortado muy me 
nudo como las almédras, y efte diacitró 
tambien ha de fer vn quarteron, y otro 
quarteró de vaca de vna entrefalda, que 
tenga hebra;elta ha de eltar bien cozida, 
y deshila como la pechuga dela gallina, 
todo elto,las almendras, y el diacitron, y 
la vaca: en eltando el manjar blanco 
coajadola, leche, la has de echar dentro 
del manjar blanco que cueza todo halta 
que efte en fu punto haziendo cuéta que 
es el manjar blanco; y toma media doze- 
na de huenos las yemas no mas, y hazlas 
mecidas con buen almibar, es elila: 
do;eftos hueuos has de facar de la mane- 
ra de los hueuos, elados muy clarifica” 
dos, y dorados, 
Has 
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q Has de aduertir que quando eches el 
manjar Real en los platos, ha de fer calié 
tc, y has de ponelle los hueuos mecidos 
por encima en hilerillas , o vna guirnal- 
da,de manera que ha de yr mezclado, y 
fe han de ver los hueuos,y echale fi aqu- 
car blanco de olor por encima. Elle es 
plato que no fe da fino en comidas muy 
grandes. 

4] Has de aduertir que fi deshizieres 
muchas pechugas, a cadavna has d echar 
el recaudo arriba dicho,que es acadape 
chuga vnquarteron de todas eltas tres 
cofas , y as de echar buen olor de almiz- 
cle y ambar. Eltees plato muy coftofo, 
y regalado ; dale adonde ay otras comi- 
das, porque no fe encuentren los platos 
de la vnacon la otra. 


Cap. XXXIX. Como fe badebaxer manjar 
blanco de ranas. 


Anfe de echar dos dozenas de ra- 
nas en agua heruiendo , quanto fe 
G4  falcochen 
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falcolchen, y fe deshilaran con las vñas 
como la pechuga de la gallina,echando- 
le el arroz , agucar y leche, como al de 
pu , y fe echara en el cago bariendo: 

ocon vnpoco de leche, y luegole echa 
ran la harina , bariendolo muy bien to- 
dojunto, halta que leuante empollas , y 
delatalo con laleche, y ponlo a cozer: 
y para ver fieltacozido , le ha de ver co 
mo el dela gallina. 


Cep.X L.Como fe han de guifar los barbos. 
Osbarbas grandes fe pueden efca- 
bechar defta manera, haziendolos 

ruedas, y friendolos bié fritos; fe le echa 
Ta el elcabeche de vinagre, y vino, y ef- 
pare y agua;y 
adecozer todo elte recaudo junto, y 
defpues de cozido fe enfriara, y lasrue- 
das del barbo le pondran en vna olla de 
barro, o de madera, y echaleel el- 
cabeche, y alli los puedeste- 
ner los dias que qui- 
fieres, 


Cap. 
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Cap. XL]. Como fe ban de hazer barbos cfofados. 
par hazerlos delta manera, fe ha de 
echar agua, vinagre, (al, perex1l,y ce 
bollasen vna cacuela, y hechas ruedas, y 
cozeratodo muy bien; y luego fe echa- 
ran allilos barbos, y han de tener poco 
caldo, y cchales agraz en grano, y firuen 
de cozidos, y eftofados, y fe leruirancó 
pimienta, y perexil verde por encima. 
Cap.X LI1.De peces menudos. 
Os peces chicos fe freyran y echa- 
ran en efcabeche como los barbos; 
y tambié fe leruiran con pimienta, y na- 
ranja,calientes;tambien fe pueden echar 
en vna olla, ocaguela de barro defpues 
de lauados: y aduierte que luego (e les 
echara azeyte, y elpecias, fal y vnos ajos 
picados, y echafelo todo, y ponlos a 
cozer, y no les eches agua, que harta 
laldra dellos, y ahogalos alli, que fon 
muy buenos delta manera. Y cozidos 
los puedes dar con fal, vinagre, agua, 
y perexil, y agraz: y firuelos con pi- 
mienta, 
G;5 Cap. 
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Cap.xliij. De orradifferencia de barbos, o peces, 
Anfe de affar los barbos,opeces y 
defpues fe echará en adobocomoh 
ternera: y elte adobo ha de lleuar efpe- 
cias, y vino blanco, y ajos,oregano, y fal, 
y vn poco de azeyte, y fe echaran los pe 
ces cnelte adobo: y eftaran vn dia,o dos, 
olosquequificren, y quando feayan de 
f=ruir a la mefa, haníe de calentar, y les 
echarasvn poco devinagre,o agraz,y n 
ha de fer mas el adobo de quanto cubra 
los peces. 
Csp.oclisij. De barbos empanados. 
Efpues de lauados, o empanada! 
los peces,les há de dar vnas cuchi 
lladas, y li fon para dia de carne,meterlo 
há lójas detocino gordo, y pimienta,pe 
rexil, fal, y agraz: y fe empanaran enl: 
malla: y fi fon para día de vigilia, echalo 
pimienta, fal, y perexil,y vnos ajos pics” 
dos,y vnpoco de azeyte, y empanalos. 
Capa xlv. Como fe han de gaifar anguilas. 
Ha anguila es grande le hara tarago 
nes,y le affaran y fe majaran vnosajó 
especias 
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efpecias,fal, y vn migajon de pan: y fe de 
fataracon agua, y fe pondra en vna cacus 
laacozer, y le echaran alli vnos taraco- 
nes dela anguila,o todos los que vuiere, 
echandoles azeyte, y cozeran vn poco, y 
noferan muy elpellos. Y fe llama ajo de 
anguila, y aunque fean pequeñas, fe dan 
delta manera. 


Cap.xlvj.Como fe ha de dar la anguila cozida. 

Ale de echar en vn cago agua , fal, 

y vnosajos picados, y vnpoco de 
azeyre coziédo todo: y luego fe echaran 
los taragones de la anguila a cozer có to- 
do aquel recaudo, y nofeles ha de echar 
agrio ninguno a cozer , porque es peíca- 
do queno quiereagrio,fino quando fe fir 
viere a la mefa que fera con naranja, y pi- 
mienta. 

Cap. lxvij, Como fe ha de empanar la anguila. 
Auaraíe muy bienla anguila, y fi es 
grande, fe defíollara, y eltara hecho 

vn valo de mafía conforme fuere la 
anguila , y fe le echara cantidad de 
elpe- 
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elpeciasyajos picados,azeyte, y fal: y tapa 
rale el valo, y le pondra a cozer, y fe firui 
ra caliente,porque es mejor que fria. 
Cap. xbviij. Como fe ha de adcregar congrio frefco, 
H Afe de hazer ruedas, lauandolo muy 
bien, y fe aflara, y delpues fe hara vn 
ajo de anguila, y le daracon el,y no ha de 
lleuar mas recaudo que el de la anguila, 
porque todo requiere vna mifma falfa. 
Cab.xlix.Como fe ha de efcabechar el congrio. 
Arafe ruedas el congrio, y fe frey: 
ra, y fe haraefcabeche có vino bla- 
co,agua,fal, y elpecias, hojas de laurel, y 
azeyte quemando,que queda de freyr,y 
cozcratodo, y fe enfriara, y feecharaen 
elcongrio,con vn poco de vinagre» 
Cap.l.Como Je ha de empanar el congrio. 
Ese congrio lo haras ruedas y lo lauz" 
ras, y tendras hecha la malla , fouada 
con azeyte ,o manteca de ganado y ten- 
dras hecho el vafo de la maffa,o barco, y 
metele el congrio dentro,con efpecias, y 
ajos picados, y echale.azeyte, poniendo: 
lo acozer. 
Cap 
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Cap. lj. Decongrio cozido. 

par cozerfe cfte congrio, lo haras rue 
das, y laualo, y echalo a cozer en agua, 
y fal, y ha de cozer el agua quando lo 
cchares ; y feferuiracon naranjas, y pi- 
mienta, o fino có perexil, y azeyte le pue 

deferuir;y es buena falla. 

Cap.lij.Como fe gnifa la lamprea. 
Rdinariamente fe fuele comer lalam 
preaallada,guiflada, oempanada, la 

qual fe abrira, y felauara muy bien, y fe 
le quitara la hiel que tiene azia la boca en 
el lado yzquierdo , quees vn hueffezillo 
gordillo, y larguillo ; y fele ha de quitar 
antes que fe laue , y fecchara en vna olla, 
ocacuelade barro con doze marauedis 
de elpecias de lamprea,que cs, nuez de 
elpeciasgengibre,clauo,pimienta, y aga 
fran toda molida,con vnos ajos, y vn mi 
gajon de pan toftado,todo muy bien ma 
jado: y defatalo con vinotinto que fera 
vn quartillo, y otro deagua, y fe echara 
lalamprea quanto fecubra, y le echaras 
vn poco de azeyte, y fu fazon de fal, v co 

zura 


110 LIBRO DEL ARTE 


zera por efpacio de vna hora. Y elle 
caldo ha de ler vn poco efpeflo, y nok 
echarascofa de agrio, ni dulce, porque 
nolo requiere: y delta manerafe guila la 
Jamprea. 
Cap.lijj.Como fe ha de empanar la lamprea. 
Auarfe ha la laprea como dixe arri- 
bayauiédole quitado primero la hiel, 
y eltara algado vn vafo de maffa confor. 
me la lamprea, y fe metera dentro dela 
malla,echando efpecias, y ajos picados, 
fal, y azeyte, y tapala con la mafla, y pon- 
lo acozer, y nole quites el caldo, porque 
no vale nada fin el, y firuclacomo quilie 
res caliente,o fria. 

Cap. liñij. Como fe hra de affar la lamprea. 
Due: de bien lauada y limpia la lá 

prea, fe allara, y ellando aflada, to- 
maras efpecias, y vnos ajos , y majalo to 
dojunto, y defatalo cen agua: y luego lo 
echaras en vna caguela con vn poco de 
azcyte,y cozeratodo muy bien: y luego 
fe podra feruir ala meía, 


Cap». 
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Cap.Iv.Como Je ba de aderegar el atun de 
laijada. 

Ste pelcado ha de eftar bié deffalado 

y cozeraen dos aguas, y le feruira 

co perexil, y azeyte, y lino conazeyte , y 
vinagre, y pimieta,y fino có eruga. Elta 
eruga fe ha de echar en remojo vn dia y 
noche, y depues fe molera, y lauarfeha 
deípues de molida,como la moftaza,toÍ- 
tando vn migajon de pan remojado en 
vinotinto,o blanco, y fe hara la eruga co 
mo la moftaza, defatandola con el víno 
aguado,echale mucho acucar , porque 
es muy amarga . Elta falía con cabe- 


gas deternera, ymanos deternera,o pucr 
co freíco es buena. 


Cap.lyj.Como fe emparael aun. 

para hazer eltas empanadas fe ha deco 
zerelacun, y limpiarlo, y le picara, y 
freyra vnapoca de cebolla , y echafcla 
con perexil,y yerua buena picada, y ef- 
pecias, y piñones, y agucar, y fazonalo 
muy bien con fus hucuos , y eltara 
hecha 
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hecha la maíla fivacon manteca, y acu. 
car,hueuos, y vino blanco , muy fouada: 
y fetenderala malla, y fehara la empana 
da muy curioía, y le daras coltradacon 
hueuos, y manteca. 

Cap. Ivijo Como fe haze vea caguela coajada. 
Ale de tomar elatun, y picarlo co- 
mo parala empanada,cón las verd 

ras,y cebolla frita, y echalo en vna caque 
la con azeyte, y elpecias, y fazonalo muy 
bien, y coajalacón huevos ; y la Íeruiras 
conagucar,y canela. 

Cap.bvsij.Como fe grifa el fanalo. 
S Lel faualo fuere frefco haraslo ruedas 

y alfalo, y Éruelo con naranja, y [al pi- 

mienta, e (te es el que no halleuado fal, pe 
ro lifirerc falado,remojalo bien, y cuezt 
lo, y firuelo con perexil, y azeyte. Tam: 
bien lo puedesdar empanado,empero hi 
de eltar bien deslauado, y deffalado,y el 
camalo, y limpialo, y tédras hecha lami 
fa, y empanalo , y le echaras pimienta) 
perexil, 


DE COZIN A. 113 
Cap.LIX.De Bejuzo frefco. 
Os Befugos fe han de efcamar , y 
abrir, y lavar, y limpiar, y echaran 
[= luego a cozer en agua; y fal, y feruir- 
los con naranja, y pimienta. Tambien fe 
pueden dar alladosen vnas parrillas, y 
quando fe aflaren  fevntaran con azey- 
tecon vnas plumas, porque no fe que- 
men y peguen a las parrillas; y haras vn 
ajo de anguila con pan, y efpecias, y 330; 
y azeyte, o fu lazon de fal, y dara vn her 
vorconel ajo, y no ha de fer muy el» 
ello. 
Cap.1X. Como fc han de efcabechar los 
Befugos. 
DEfpues de elcamasdos limpios, ylauva 
doslos befugosfe haran taragones, 
y frielos con azeyte; y luego haz vn elca 
bechecon vinagre, y vino blanco, y ho- 
jas de laurel, y ruedas de limon, y fal, y 
agua: y todo elto ha de cozer, y eltando 
cozido,pondraslo a enfriar, y eftars pue 
fto el befugo adonde ha de eftar,y luego 
¿chale el elcabechefrio. 
H Cap. 
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Cap.LXT.Como fe han deempanar los Befugos, 

JE Standolos oi e dae pd 

y efcamados;yeltando hecha la ma(. 

La muy bien fouada con azeyte,Íeempa: 
naran,y echales pimienta, y fal. 


Cap. LX11.Como fe han de hazer albondegaia 
das de pefcado cecial. 


E Sido bié remojado el cecial [e hara 
taracones, y le palfarapor agua her- 
viendo, para que fe pueda limpiar de las 
elpinas, y eltando bicn limpio, picalo en 
vn tablero con perexil, yerua buena,y 
vn migajon de pan, y efpecias, y hueuos, 
y lilas quifieres hazer dulces, echales vn 
poco de acucar, y luego puedes hazer 
tus albondeguillas, y eltara hecho el cal- 
do dondelas vuieres decozer con a7ey 
teo manteca de ganado, y lu fazó de fal, 
y ha de heruir, y han de dar vn heruos 
quando las eches y no mas, coajalas con 
los huetos que te pareciere, y quiralas 
luego dela lumbre, y fi fon dulces, fir- 
uelas con agucar, y cancla, y fino dea 
es 


DE COZINA. 15 


les vnas ramas de percxil verde por en- 


cima. 
Cap. LX 111. Conso fe ba de rebogar el cecial. 


As de hazer taragones el cecial, y 
felimpiara, y cftara hecho yn bati 
do de harina, y hueuos, con [us efpecias; 
y para quatro libras de cecial,baftan qua 
tro marauedis de cfpecias, y vn quarteró 
deharina, y fus buenos, y fu fazon de fal, 
y Vinagre,9 vino blanco ,tedo muy bié 
batido; y ha de eltar el pefcado dal 
enxuto, y fe ha de mojar enel barido, y fe 
freyra en azeyte, o manteca de ganado: 
y quando fe vuiere de feruir < la melayle 
echaras vn poco de miel, y vinagre por 
encima, y agucar, y canela, 
Cap.lociñó.Como fe há de gnifar la Merleza. 
Sta merluza le dacozidacon mofta- 
za, y azeyte,o cp 2 , y pimien 
ta,y naranja:tambien [e puede dar rebo- 
gada como el cecial, y contodo el adere 
goarriba dicho, porátodoes vno, fino 
que lo vno es freíco, y lootro falado: 
tambien fe pueden hazer albondeguillas 
con 
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con todo el recaudo del cecial,y fi quifie 
res hazer cubiletes delte pecado, has de 
limpiar el pcícado eltádo cozido;defuer 
te q no le quede efcama ni efpinas, y pi- 
calo con perexil,e yerua buena, efpecias 
acucar y azeyte, y tédras algados tus cu- 
bilctes, y batiras tus hucuos, y echafelos, 

y inche tus cubiletes, y luego cozeran. 
4 Tambienfe pueden dar empanadas 
Inglefas del, y primero cozera, y fe lim- 
piara delas eftamas, y elpinas, y fe pica: 
ra con las cípecias arriba dichas, y cebo- 
lla frita en azeyte : tambienfe le pueden 
echar piñones, f2azonandolo có todas el 
a o fi 
leva dos libras de pelcado,has menelter 
Seys hueves para-la malla, y para dar co: 
Strada, media libra de agucar, y efpecias 
ocho marauedis . y eftara hecha la malla 
fina de aucar, y huguos,vino blanco , y 
manteca de ganado,o pzeyte, y haras u 

empanada,coziendolaa poca lum 
re, y eftando cozida,da- 
le coflrada. 

Cap. 
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Cap.LXV «Como fe ba de coajar la caguela 
defte pefcado. 
DEfpues de cozido el pelcado, lo def- 
hilaras delas hojas enteras,como fa- 
len, y frielo có máteca de ganado,o azey 
te, y echale cebolla frita, y perexil, e yer 
uabuena,y fazonalo con todas elpecias, 
fal, vinagre, y acucar, y pd o de bien 
frito có todo elte recaudo, batiras vnos 
hucuos los q te pareciere cóforme la cá- 
tidad del pelcado, y echalos por encima, 
ypon lalúbre debaxo y encima, no mu- 
cha, y firuela con agucar, y canela, 
Cap"LX Y 1.De empanadas de Jardinas. 
Stando las fardinas bien deffaladas, 
fe freyran , y fe echaran en vncago 
nuezes, y palas, y cebolla frita, y pere- 
xil picado, y tortilla de hueuos, y elpe- 
cias,y vn poco de miel, o aucartedo ye 
buelto, y fazonado; eftara hecha la mala 
fina amalfada có manteca y vino bláco, 
y hueuos, y luego téderas tu mafía, y e- 
cha dos ocres fardinas, y frielas có azey 
te,y depues echales agucar,y canela por 
3 enci- 
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encima, o miel, y firuelas calientes. 

Cap. LX V 11, Como fe guija el Mero. 
Veleíe dezir,dclos pelcados el mero, 
porque esfobre todos el mejor ; efto 
fe ha de hazer ruedas, y fe ha de aflar,co- 
mele có pimiéta, y vna narája,o agraz,y 
cozido,corcfe cóperexil, y encl per exil 
fe echara pimiétra, y azeyte. Tabien fe co 
mecó moltaga, y lu puedé del hazer em- 
panadas [nglelas; y para le hazer le ha de 
cozer hecho ruedas en agua heruiédo, y 
no ha de cozer cali nada,mas de quíto le 
pueda limpiar de lacafpa, y deffollarlo, 
porque haze muy buenas hojas, ylo frey 
ras con vn poco decebolla, fazonando- 
lo có efpecias,agucar y hueuos ; y luego 
haz tus empanadas, y dale buena ceftra- 

dacon huenos, y agucar. 

Cap.Ixviij. De empanadas del Mero. 
A fe delauar y elcamar muy bien, 
fazonandolo de fal, y elpecias, y le 
le echara azeyte, y vnos ajos picados , l 
le comieren; y eftara la mafla aparejada 
fovadacó azeyte , y haras tu empanada, 
y pon 
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y ponla a cozer con poca lumbre deba- 
xo, y encima, porque no fe queme. 
Cep.Ixix.Como fe guifa el Salmoro 
Hut ruedas, y elté coziendo vnca 
cocon agua,vinagre, fal, y perexil, y 
eftando heruiendo cl agua, fe echara den 
tro;y feharaperexil para comerlo, y le 
echaras azeyte , y pimienta : tambien fe 
puede dar empañado , y no Íclc ha de 
echar £no pimienta, y fal, fiendo frefco, 
y agraz en grano,o perexil, 


Cap.lxx.Como fe ha de guifer la aguja frefca. 
E Sta aguja frelca comele allada có na 

7 ranja, y pimienta,o con vn ajo de an- 
guila, fegun diximos en cl capitulo 42. 
delte libro,tratádo dela anguila; y eftan 
do aífada la aguja , y auiendo cozido 
el ajo, fe ha de echar en el la aguja, pa- 
raquedeé vn hesuor ; y fe puede Jue- 
go feruir a la mefa : pero fi [on faladas; 
[e han de cozer, y fecomeran con azey- 
te,y vinagre:tábien fe pueden dar empa 
nadas como las dia , Porque a 


4 
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del mifmo color y hechura : ha fe les de 
echar enlacmpanada ajos picados, elpe- 
cias y azeyte ; y cozerastus empanadas 
dela manera G las dela anguila,lo qual fe 
uede ver en el capitulo 42.43. y 44. de 
Í, anguila,arriba en efte libro. 
Cap.lxxj. Como fe ha de aderegar el pefcado xibia, 
E Sta xibiaes peícado como léguados, 
y tiene el peícado muy bláco, y fe ha 
ze májar blanco del, y tiene mejor hebra 
que la gallina, y tá buen fabor, y le come 
cozido có fal, vinagre,azeyte y pimiéta, 
fricacó mucha pimiéta, y narájay azey- 
te,porquees pelcado frefco, y fi no lleva 
mucha pimiéta yazeyte es muy dañofo; 
élte peícado no fe guarda falado , ni fe- 
co,ha fe decomer frelco , y fe puede dar 
empañado con ajos, y mucha efpecia, y 
azeytees más fabrolo. 
Cap.lxxij.De la Langofta. 
Er pelcado es colorado como vna 
grana, y estodo vna cócha, y tiene 
muchas piernas largas de a palmo: ha de 
eltar vna caldera coziendo quando a 
dela 
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dela mar, y echíle fal, y loechi alli a co- 
zer, y cueze vna hora, y defpues le quitá 
todas las piernas, y las quiebra y facá to- 
dolo ¿ tienen detro, porá eftállenasco 
mo cañas de vaca, y agllo le come có fal, 
y pimienta, yleabre el cafco por medio, 
y lacá lacarne q es blanca como papel, y 
rolliza como máteca, y fe comecon pi- 
miéta,(al, y naranja,enel cafco queda vn 
caldillo,y có la carne q queda pegada, y 
con el caldo, pirallado y efpecias, y vi- 
no blanco hazen vn cafco que llaman, y 
lo ponen fobrelas brafas,el mifmo calco 
que cueza contodo aquello , y le puede 
delpues decozido feruir ala mcla ; efte 
peícado no loay finoenlos puertos del 

mar. 

Cap.Ixxiij. De tortadas de guindas» 

"Anfe de quitar los cueícos alas guin 
das, y para vnatortada de quatro li- 
bras , es menelter medio quartillo de 
miel, y media libra de.agucar, y fe echara 
el agucar y la mielen las guindas, y coze 
rana lalumbre có quatro marauedis de 
Hs cla. 
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clauos, y canela molida; y han de cozer 
con todo elle recaudo, conferuandolas;y 
fe quitaran de lalubre; y defpues 4 fe faca 
ré ha de cozer el almibar haíta 4 fe coaje, 
7 fe puede hazer jalca del almibar; y para 
as guindas eltara hecha la malla, y fe ha. 
ra la tortada coziendola apoca libre : y 
defpues de cozidafe le ha de echar elal 
iibar porencima:con agucar, y canela. 
Cap. lxxiiij. De tortadas de peras. 
MOndarfehan tres libras de peras,ha- 
ziendolas quarterones menudos, c- 
chandolas en vn cago,con medio quart: 
llo de miel, y media libra de agucar, cla- 
vos, y canelamolida, y vino tinto,yaguz: 
y han de heruir dos o tres heruores end 
agua antes que ele eche el recaudo, y co 
zeran halta que coaje el almibar; y eltari 
hechala maífa, yfe algara la tortada meti 
do las peras cn ella,tapandola, y echando 
le agucar por encima, coziendo conpo 
calumbre debaxo y encima; y delpue 
de cozida fe le echara cl almibar por enc 
ma,conagucar, y canela. 

Ca 
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Cap.lxv. Deperaz en confernas 

Ante de mondar muy bien de las 
calcaras,dexandoles los pegones, y 
por cl hondon con la punta de vncuchi- 
llo facaraslas pepitas, y cchalas a cozer 
enagua, y citando medio cozida, echa- 
les para ocho libras de peras vn quart- 
llo de miel,y vna libra de agucar , y qua- 
tro merauedis de canela, y quatro de cla- 
vos, y vapoco de vinotinto , y dexalas 
conferuar bien, porque cl almibar def- 
pues de clado, lo has de cortar con vn cu- 
chillo, y las pondras en la fuente, y echa 
el almibar por encima, agucar, canela , y 

mand. 

Caplxxvj. De peras para guardar todo 
el años 

Ejfsts perasno tienen mas aderego que 
las otras, fino queles has de echar to- 
do acucar, y fi lesechares miel, fea muy 
buena , y no ha de quedar el almi- 
dar. tan efpeílo como clorro;porque ha 
de quedar vnpocoralo; y para ocholi- 
bras has mencíler dos de agugar , y 
no 
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no leseches vino,nicanela,ni clauos,por 
quetodo es calido, y corrompele mas 
prelto, y fi fon membrillos,cermeños ,o 
guindas para guardar todo el año, no hi 
de lleuar cofas calidas,porque fecorrom 
pen mas prelto. Deltas peras fe pueden 
hazer paltelonescon yemas, y cañas , fi 
fuere dia de groffura, y fino con yemas, 
agucar, y canela. É 
Caplxxvij.De tortadas de membrillo. 

[eltos membrillos le vuieren de dar 
enteros,mondalos, y quitales el cora- 
gon de dentro, con la punta del cuchillo, 
cuezelosenagua, y no daran mas de vn 
heruor, y quitales la agua, y echales miel, 
Oacucar,y vn poco de vino tinto, y cla- 
uos, y canela, Tambien fe pueden hazer, 
a medios, y defpues de conferuados, efta 
ran fritas vnas hojuelas de mafTa fina, y le 
pondran enlas fuentes, poniendo los mé 
brillos por encima, y echandoles agucar, 
y canela por encima dellos,y vna poca á 
mana; y firuelos a la mela; y para ocholi- 
bras demembrillos,han de [er dos po 
e 


DE COZINA., 125 


de agucar,o media acumbre de miel blan 
co, y eftos defpues de conferuados, pue= 
des hazer paltelones,para dia de carne,o 
efcado;dia de carne, cañas, y yemas, y 
hara agucar, y canela, 
Cap.Ixxviij. De otratortada de guindas. 
V Natortada ha de lleuar quatro libras 
d guindas, y medio quartillo de miel 
y media libra de agucar, y vnos clavos, y 
canela, y no ha menefter vino, porque la 
le harto dellas, y no les eches agua,fino la 
miel,yacucar; y defpues de cóferuadas, la 
lalascóv nacfpumadera,ybuclue el almi 
bar alalúbre, y fehaze vna gragea muy 
buena paraechar porencima: y eftarala 
malfa bien fovada,con manteca, O azey- 
te, y feharalatortada, y fe pondra aco= 
zer con poca lumbre, y echale coltrada 
dehueuos y agucar por encima 21 medio 
cozeryauiendole de confernar para guar 
dar. Yatengo dicho ha defer el almibar 
mas ralo , y echaras vn poco de olor, 
Ya tengo dicho que fe les han de qui- 
tar los cuelcos y echandole el recaudo 


con- 


226 LIERO DEL ARTE 


conforme alas libras delas guindas. 
Cap luxix. De tortada de mágapana 
q*e de majar vna libra dealmendras 
y vnalibrade acucar,delpues de má 
dadaslas almendras, yeftando bien maja- 
dascin elagucar, y bien hecho el maga. 
pan, echale ocho hucuos,los feys enel ma 
capan, y delatalo conellos; y fi cftuniere 
efpelfo echale vn poco de vino blanco, y 
agua, y de(pues de hechala maffa bien fi- 
na, pondrasla a cozer a poca lumbre de- 
baxo y de encima, y al medio cozer bati- 
ras vn par de huevos, y vntala con vnas 
plumas muy bien, y echale mucho acu- 
car, y no fe queme conetel agucar, y hue 
uos, y liruela con agucar , y canela por 
encima. 
 Caplexx Detortada de peros. 

Ara vna tortada ordinaria de quatro, 
O feys de mefayhas de tomar quatro li 
bras de peros agrios, y hazlosquartos, y 
quitales los pegones con el coragon, y cal 
carayy los haras pedagos,y echalos en vn 
cago acozer có medio quartillo de miel, 
y me- 
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media libra de agucar : empero nofele 
h decchartodo,porque fele ha decchar 
por encima, quando los pongas acozer, 
y delpues de hecha y cozida,no fe ha de 
echar en los peros conla miel, y acucar, 
y agua medio quartillo, y echales quatro 
marauedis de canela, y quatro de clauos 
molido,todo;y cuezan biencontodoel- 
Poor que eften bien conferua 
dos;porque han de eltar muy dorados, y 
fin almibar ; y tendras la maffa hecha , y 
pondras la tortada acozer, y al medio co 
zer darasle coftrada con vn batido , y 
agucar. 
Cap. lxxxj. De otra tortada de leche. 
Ara hazer eltatortada, le ha de echar 
media agúbre de leche, y dos ongas de 
harina en yn cago, y le delatara có los hue 
1os,como quien haze narúlas, y echaran- 
(ele feys hueuos , fal y yerua buena, y la 
defataras con laleche, y echale media li- 
bra de agucar , y eflara hechala tortada 
de la mafía , poniendola luego a cozer 
con poca lumbre , que ella fe comjara 
poco 
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poco apoco, y no fe ha de pegara lata- 
padera, y fele echara agucar, y canela por 
encima. 
Cab:lxxxij De tortada de borrajas. 
D Efpues de may bien lavadas las hor. 
rajas, han de cozer con fu fazon de 
Lal: y eltando cozidas,(e picaran mu y bié 
en vna tabla, efcuriendolas muy bien del 
aguaide modo que queden enxutas, y le 
echaran cn vo caco con media agumbre 
deleche; y media, dozena de huevos, y 
vnalibra de agucar, y quedara vn quart 
ó paraencimala tortada, porque la bor- 
raja quiere mucho dulce, y los huevos hi 
de ler batidos para que le encorporen ,y 
fe le echara vna poca de manteca de gan 
do: y eftara la malfa hecha muy bié fous- 
dacon manteca, O azeyte, y cozera con 
oca lumbre:y echarfele ha buena coftr: 
da de agucar por encima, 
Cap Ixxxiij,Detortada de orejones. 
V WNatorrada gs «ndo y buena de orejo 
nes,ha de llccar vna libra,los quale 
felauaran conague caliéte, y A 
jes 
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bienlauados,echalos en vn cago,có vna 
libra deagucar ; hafe de dexar yn poco 
para encima, y le lesecharavnpoco de 
vino blanco, y canela, y fazonala, y pon= 
draslo a la lumbre; de fuerte que no le 
queme, porque ellos de fuyofon bládos, 
y eltando conferuados,fe quitaran, y pó 
dranfe en latortada, y feles echara aqu- 
car, y canela por encima; defpues de bic 
conferuados tambien fe les puede echar 
miel en lugar del agucar;pero ha defer 
buena, y fe pondran en la tortada cozien 
do apoca lumbre, porque todas las co- 
las dulces fe queman facilmente. 
Cap.lxxxiiijoComo fe ba de hazer vna tortada 
de melocotones. 
) Ara vnatortada ordinaria de melo- 
cotones has menefter tres libras,los 
quales fe han de mondar, y defpuesicha 
santajadas , y feecharanen vncago con 
medio quartillo de miel muy buena , y 
media libra de aqucar , y vnpoco devi- 
no blanco; la miel y la agucar no fele ha 
de echar todo, porque ha de a vn 
po 
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poco paraechar por encima la tortada, 
y nofele eche mas de medio quartillo 
deagua,y vino,conla miel, y el agucar; 
y luegolas pondras acozer hafta quefe 
cóferuen bien, y fele puede luego echar 
vn poco decanela, y clauos molidos, y 
cltando bien conferuado , lo quitaras 
delcago, y fe echara en la tortada, y le 
cozera con pocalumbre, y fe le dara bue 
nacoltrada de agucar y huevos por en- 
cima ; la malla delta tortada le ha de 
Arba con manteca,vino blanco, agua, 
fal. 
Cap.LXX XV. De vn plato de n:embrillos. 

Estos membrillos fi los quieres hazer 
enteros,mondalos, y quitales el co- 
ragon de dentro conla punta del cuchi- 
lo, y dales vn heruor en agua, y quitales 
cl agua, y echales miel,o agucar, y vn po 
co de vinotinto, y fus clavos, y canela; y 
$1 los quieres hazer a medios, bien pue- 
des, y defque los tégas conferuados, ten 
fritas vnas hojuelas de malfa fina, y pon- 
las en las fuentes, y pólas encima, y e 
es 
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les agucar, y canela por encima, y vn po- 
co de mani, y lirucias a la mela. Para 
ocho libras de membrillos,há de fer dos 
libras de aquicar, y media aqubre de miel 
blanca. Eltos defpues de conferuados 
puedes hazer paítelones dellos, para dia 
de carne con cañas, yemas, y mucha qu 
car, y cancla, 

Cab. LXX XV 1.De otro plato de xselosotones. 
Oma los melocotones, y módalos, y 
enteros echalosen vn cago; y afeys 

libras echa vn quartillo de miel, y vnali 
bra de agucar,y vn poco de vinotinto,ó 
blanco, y agua, de manera quecon vino 
y miel, y agucar, y el agua, no ha de fer 
mas de quanto fe cubran los melocoto- 
nes, y han decozer có todo efte recaudo 
hafta que tégan la color dorada,yel almi 
bar efté en lu punto; y has de veren vn 
cucharon que las gotas que cayeren han 
de fercomo de miel derrerida. Ellos 
puedes armallos fobre vnas hojuclas 
de malla fina fritas, y delpues quelos 
Pongasen los plaros , echales el almi- 

Il bar 
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bar porencima, y echales vnapoca de 
gragea, y luego los puedes feruir ala 
meía como quilieres. 


Cap. Ixxxvij. De otro plato deftos melocotones 
encubileses,0 enpaftelones. 
Efpues que tengas eftos meloco- 
tones conferuados enteros,o par- 
udos, puedes hazer paftelones,o cubile- 
tes. Toma y h2z tu ojaldrado, y haz tus 
cubiletes,o paftelones , aunque para los 
aftelones bs mejores enteros que par- 
tidos. Y paraloscubiletes fon mejores 
partidos.Has de conferuar eftosmeloco 
tones contodo el recaudo quetengo di- 
cho arriba» 


Cap. LXXXVII1I, De tortada de manjar 
blanco de gallina, pefcado. 

D Efpues quetengas hecho el manjar 
blanco,tomatres pelas, y echalas en 
vncaco, y tomatres huevos, y batelos 
conel manjar blanco, y fea de modo que 
no quede feñal del manjar blanco, y to- 
ma vn quarteron deacucar menuda, y 
echa 
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echala mitad dentro, y la otra mitad pa 
raencima latortada. Tentumafía fina 
hecha, y tiendela con vn palo de tender, 
que vaya bien delgada, y ten vntada tu 
caquela con manteca, y ponle la malla; y 
luego echale cl batido, y tapala con otra 
hoja bien delgada, ylabralalo mejor que 
ta fupieres, y echale buena coltrada de 
acucar,yponla a cozer con poca lumbre 
debaxo, y encima 


Cap. XXXIX. Como fe ha de hazer carne 
de membrillo. 


As detomar los membrillos, y ha- 
zerlos quartos, y quitarles las pe- 
pitas, y las cafcaras, y echalos a cozer en 
vna caldera, y dexalos cozer bien,y def- 
pues de bien cozidos , quitalos del agua 
que fe enfrien, y luego toma vn cedago 
no muy efpeífo , y haz echar todos los 
mébrillos por el, trayendolos con la ma 
no,para que cuelen,y defpues que los té 
gastodoscolados, quantas libras vuicre 
de membrillo ,tátas libras de acucar has 
13 de 
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deechar,o quartíllos de miel blica, y to- 
ma la carne del membrillo, y el 2gucar, 
o miel, y echalo en vna caldera, y ponlo 
ala lumbre que cueza tres, o quatro ho- 
sas, y ficmprela has de andar con vncu- 
charon queno haga afsiento , porque fe 
quemara : ha fe le de dar lalumbre blan- 
da, y parafaber fi eftá cozidazha de elgar 
muchás ampollas, y fepondra dura: y 
luego toma tus caxas,é inchelas, y echa- 
les vnpoco de olor, quando la cches, y 
haslas de tener al fol cinco dias , antes 
mas que menos.La conferua de peras ha 
fe de hazer como la de membrillos. 


C«p.XC.De otra conferna de Códia 

As de tomar las cidras, y rallar las 
cafcaras y toda, de manera queno 

llcue ninguna pepita, dexar el coracon 
entero, y defpues de rallada echala en 
agua vn dia, y vna noche; y defpues qui- 
taleroda la agua, yechala a cozer cóotra 
agua limpia, y cuezela ad bien cozida, 
y defpues cícurrela muy bien del agua, 
y echa- 
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y echale tantas libras de acucar como 
vuiere de cidras,o de miel buena, y echa 
lo en vn perol, y echale vna poca de 
agua: he de cozer alumbre manfa, me- 
neandola fiempre; y ha de quedar muy 
feca, (in al gun almibar, y echalo en vna 
ollavidriadz, y echale vn poco de olor: 
es muy buena para deinuierno, porque 
es caliente, y para hazer tortadas. 
Cap.X.C1, De conferna de agraz,para el verano 
queesimay frsfca. 
H As de tomarlos agrazes los mas gor 
dos, y abrelos por medio, y quitales 
todoslos granillos de dentro, y echalos 
enagualimpia, y defpues que los tengas 
todos delgranados, aprietalos conla ma 
no de aúlla agua, y echalos en vncap0, y 
atátas libras de agraz,otras tátas de aqu- 
carblanco, y no has de echar agua con 
los agrazes ; y aduierte que no has de 
echar cada vez mas de vn quarteron 
de agraz, y vnodeagucar, y ten gran 
cuenta que no fe quemen, porque ha 
de falir el almibar , y el agraz , claro 
l4 como, 
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como vn cryftal, y luego echalo en vn 
vidrio , y tódo el año le puedes tener; 
has detener cuenta no lleue algun gra- 
millo, porque fe pone la conferua muy 
negra. : 


Csp.XCI1.De otra tortada de natas, 
As de tomar las natas , y paracinco 
ofeysdemela,baltan tres jarras de 
natas. Toma cftas natas, y echalas en vn 
cago, y echales feys huevos, y mediali. 
bra de agucar,y batelas conaquel agucar 
y hueuos muy bien, y toma vn poco de 
pan rallado, y echalo en vna farten, y to 
Ítalo no Poco , y echafelo en las natas, 
y batelotodo muy bien; y ten tu torta- 
da levantada con tu malla fina, y echale 
el batido, y vna tapadera muy bien la. 
brada, y echale agucar por encima, y 
ponla acozercon poca lumbredebaxo, 

y encima,queno fe queme, y firue» 
la ala mefa, y echale agucar en- 
cima;y es muy regala- 
da comida, 

Cap. 
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Cap.XCILL.Como fe pueden hazer paftelones 
deftas natas. 
pera vn paítclon has menefter tresjar 

ras de natas , y media libra deagucar, 
y muy batido con otros feys hueuos, y 
con el agucar batidostodos juntamente, 
y parte vnas rebanadillas de pan, o de 
bizcocho muy delgadas, y ve echando 
vna cama del batido, y otras de las re 
vanadillas y agucar en el paltelon.Efte 
paftel hazlo de mano,o ojaldrado en vn 
molde, y ponlo a cozer en el; demanera 
queno fe queme. "Tambien puedes ha- 
zer cubiletes delta maneracon el mifma 
batido, fino que no le has de echar rena- 
nadas, lino pan rallado , no las dexcsco- 
zer con mucha lumbre, porque le po- 
nen muy duras las natas. 


Cap. XCILIT. De vna tortada de regucfones. 


Oma vna dozena de requefones, y 
vna dozena de huevos, y batelos có 
los tequefones muy bien, y echales vna 
Poca de manteca de ganado, porque fon 


15 muy 
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muy fecos,para quelos ablande, y echa: 
les tres quarterones de agucar, y haztu 
malla, y ponla enlatortera, y haz tu tor- 
tada, y delpues de cozida echale por en. 
cima acucar, y canela. Defte batido pue- 
des hazer cubiletes, y paltelo nes. 


Cap. xcv. De conferna de guindas, 

Asdetomar las guindas al fol, y 

facarles los cueícos , y bolucllas 
al (ol,por efpacio de tres dias, y defpues: 
echalas en miel por elpacio de quinze 
dias,ydetres,a tres dias fe ponganal fue: 
go quanto fe efcalden: y defpues cue- 
zelas muy bien , y echales miel, y el- 
pecias. 


Cap.xcvj,Deconferna de calabaga. 


lean las calabagas, y quitales Jos 


cuellos, y limpialas de dentro y de 

fuera , cortandolas a lo largo , y tom. 

agua heruiendo, y echafela a las tajada 

cada mañana por elpacio de ocho se 
2 
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al fin dellos cuezclasen vn caldero me- 
dianamente, y facalas , y ponlas a cnxu- 
gar dos dias encima de vnz tabla, y al 
fin dellos , enxugalas en vn paño, y 
echalas en vna caldera con tanta miel 
que fe cubran mas de las medias , y 
hieruan, reboluiendolas: y quitalas lue- 
go del fuego , porque la miel no fe 
endurezca , y haras anfi quatro dias, y 
cada dia las has de mecer , y quitarlas 
defpues de aquella miel, y echalas a co- 
zer enla miel que te pareciere que-bafta 
ydefpues de cozidas,quitalas, y ponles fu 
elpecia fina. 


Cap.xcvij. De tortada de melon. 

Oma los melones, y hazlos tajadas, y 
limpialos muy bien por détro y por 
fuerazno efte muy maduro, y lrazlos taja 
das pequeñas, y friclos con.manteca de 
ganado, y defpues de frey dos, enfrialos, 
y toma media libra de agucar, y haz vn 
poco de almibar dello quecfle muy en- 
punto: y echacn efte almibar vn poco 
de vi- 
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devino blanco, y quatro marauedis de 
clauo,y quatro de canela molida: no has 
de hazer mas almibar de quanto fe cale 
el melon que túuieres en ello,paffandole 
porel almibar dos vezes quanto fe empa 
pe enelalmibar, y queden las tajadas en- 
teras como dados. Ten algada tu torta, o 
paltelon,o cubilete , y ponlo a cozer, y 
echale yemas;y dia de carne yemas,o ca- 
ñas de vaca. Cubrelos muy bien con acu 
car,y canela, y vn grano de almizcle re- 
buelto con cllo:fi fuere tortada, daloco- 
ftrada por encima con huenos, y agucar 
por encima; y firuela a la mefacomo qui 
lieres. 


Cap.xcviijo De tortada de gabánorias. 


Ara vna tortada toma quatro li- 

Y” brasdecahanorias, y mondalas muy 

bien, y quitales los coragones, y echalas a 
cozer hechas tajadas, defpues de cozidas 
majalas muy bien en vn mortero; y toma 
medio quartillo de mic),y medialibra de 
agucar, 
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acucar, y echala mielen vn cago, y lasca 
hanorias, y vnpoco de agucar,echales 
quatro marauedis de clauos, y quatro de 
cancla, y echa medio quartillo de vino 
blanco, y hazlocozer todo con elto, y def 
pues de bien cozido ,pon loa enfriar, y 
encorporalo con quatro hueuos, y ten 
hecha tu mallafina, y alga la tortada, y 
echala alli : fi quifieres ponelle tapadera 
dela melma malla,ponla muy;bien labra 
da:dale buena coftrada con vn huevos, y 
agucar fin tapadera,o con ella. 


Capoxcix.De gabanorias rellenas. 


Omalas gahanorias que fean gor- 
das, y lifas, y limpialas muy bien, y 
cortalas a trogos,pequeños, y facales cl 
coracon, fin que fe quiebre él troco, y 
echalas acozer en agua caliente, y en el- 
tando muy tiernas , facalas , y efcurrelas 
elagua, y ten agucar,almendras, y nueves 
muy majado,amalfalo con agua de aza- 
har, y echale yn poco de pimienta,clonos 
y Ca- 
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y canclitodo muy bien mezclado, y re- 
Mena las gahanorias con ello ; y lacgo ba. 
te los hueuosque quilieres, y embueluclas 
enellós, y echalas afreyr y bueluelas a 
los huevos, halta que fe'acaben: y lue- 
go enmelalas, y echale la 
agucar, y canela por 
encima, 


(2) 
FIN. 


Oy 
es 


TABA CDE 


los capitulos conten1- 
dos en efte libro de cozina. 


De principios de corrida,y cena, de Invierno, y de 
Verono, Pagos. 


E enfaladas, P1g.2. 
D De enfalada cotidiana,pageze 
De los poltres,pag, 3. 
Delas viandas,pag. 3. 
Corte de Lechon,pag.3» 
Corte de Tocino,pag.4, 
Corte de Vaca,pag.5. 
Corte de Licbre, y de Concjo,pag. 5, 
Corte de cfpalda de Carnera,pag.6s 
Corte de pierna,pag.6. 
Corte de lomo, y ugujas,pag.7e 
Corte de cabritospag 8 
Corte de pecho de Carnero,pag.8, 
Corte del pauo,pag,9. 
Corte de capon,pag.9. 
Corte de perdizes,pago (no 
Corte de palomas, pag.+2. 
Libro priecro de los guifados de osrnevó , pag.:20 
Coro fe lia d hazer vna cacucla cuajada,p.13, 


Aa Co 


Como fe ha de hazer vn guiíado'que llaman 
laynete,pag.14. 
De carne verde, y de como fe ha de hazer,p.15 
De pechos re!lenos, y de conso fe han de ha. 
zer,pag.1 6. 
Como fe ha de hazer otro guilado llamado al 
pujauanas,pag.17. 
Como fe ha de hazer vna pierna de carnero 
armada, pag.18. 
Para hazer vn gigote de Carnero,pag»19. 
Como fe ha de hazer va rofcon,pay.20. 
Como fe ha de hazer carnero eltofado, p,21, 
Como fe ha de hazer carnero lipreado,p.22, 
Como fe han de hazer paítelones,pag.23. 
Como fe ha de hazer vna empanada Ingleía 
de carnero,o de rernera,o de lo que quifiere 
Pag-24; 
Para hazer cubiletes de carnero,pag. 26. 
Para hazer torreznos lampreados,pag.26. 
Cowmo fe han «e hazer ojaldres,pag.27.+ 
De lenguas lawpreadas,pag.23. 
De lenguas de vaca lunpreadas,pag.29. 
De todo zenero de lampreado,pag. 30. 
De otro lapreado de manos de carnero , o de 
ternera,pag.31 
Como fe há de albardar pies de puerco,p.32. 
De empanadas de ternera,pag.33. 
De eimpanadas de lolomo de vaca,pag. 4 
O» 


Como fe ha de empanar vna butarda,pag. 350 
De empanadas de palomínos , o pichones; 
13.36. 
Coino fe ha de armar vn concjo,pag.36. 
Como [e ha de dat vita perdiz,p.37. 
Como fe ha de elcabechár vna perdiz,p.370 
Para dar la perdiz en eícabeche,p 38. 
De elcabeche de concjo.p+38. 
De gigore de perdiz,p.39s 
De gigote de capon,p.39. 
Como fe han de aderegar caponcs,p.39. 
Como le ha de aderegar vn pauo,p.40. 
Como fe ha de hazer vna cacucla de palomi- 
noS,p-41+ 
De otro guilado de palominos.p.42. 
Como fe ha de hazer vna cagucla d: conejos 
ala Portugucía,p.42. 

Como fe han de empanar los concjos,p 43. 
Como fe ha de hazer vna lebrada,p. 44» 
Corna fe ha de rellenar vna lechuga,p.44» 
Como fe han de hazer pollos alfudos,p.45. 
De pollos rellenos,p.46. 
De pollos en adobo,p.46. 
De gallinas rellenas,p.47. 
De manjar blanco de gallinas,p.48. 
De manjar blanco real,p.49. 
De inanjar blanco de callos de vaca,p. 50, 
De gigote de gallina, p.5 1. 

az De 


Pe vn lechon roltrudo,p.fT. 

Como fe ha de rellenar vn cabrito,p.52. 

Como fe ha de dar cabrito rebogado, p.53. 

Del milmo cabrito affado,p.54. 

Otro plato de cabrito verde,p.5 4. 

Como te ha de hazer vna olla podrida, p.5 5. 

Coumofe lía de hazer bollos de «lanonia,p.56 

J5e vna tortada de pernil de tocino,p.56. 

De torta real de palas de faylanes , y perdi 
ZeS,p-570 

De todo genero de aues pequeñas,p.58. 

De torta de magapan para día de carne, p.59. 

Comidas de Sabados, pag.6. 

Para aderegar las cabegas de carncro,p+60, 

Para lhiazer cubiletes de caberas,p.60, 

Como feha de hazer vna empanada inglefa de 
cabegas.p 61. 

Como (e há de dar las léguasde carnero,p.63 

Como fe han de hazer paftelones deltas mil 
maslenguar,p.63. 

Como fe han de hazer empanadas inglefas de 

tas lenguas,p.64» 

Para dar las manos cozidas de carnero,p. 65. 

Coto te han de hazer manos de carhero re- 
bogadas.p.65» 

Para hazer manos lampreadas, p.66. 
Para dar las affaduras de carnero afladas,p.66 
Para guifar el higado,p.66.] 
Para 


para 0a9zcr cuniiectes ce 1iadnossp,67. 
Para bazcr inrreznos Flamencos, p.68. 
Para hazer vna coftrado de liuianos, p.69. 
Para hazer vna tortada de linianos. 69. 
Como fe aderegan riñones de vaca,p.70+ 
De fefos de va.a,o de carnero,p.7 te 
De potaje de Átun,p.7 5. 
Tercero libro de pefcados, buenos, y potajes en dias 
devizilias,pag.7 2. 
Coma fe ha de hazer arroz con leche, p.73u 
De arroz de azcyte,o mantetap.7 4. 
De arroz de gtalía,p.74. 
De elpinacas,p.7 5. 
Otras,para feruirlas en efcudillas,p.76. 
Para huzer narillas de leche y haria, p-7 6. 
De hormigo de aueltanas,p.)70 
De caltañas pilladas,p.77+ 
Como fe han de hazer borrajas,p.789 
Como le ha de hazer almidon,p.79- 
Para hazer caldo de turmas de tierra,p.79- 
Para hazer empanada inglefa de turmas de 
tierra p.80. 
Para aderegar los tallos de acelga,p.8 1. 
De caldo de lentejas, p.82. 
Coto le han de hazer clparragos,p.83. 
Como te ha de guifar la calabaga,p.83. 
Difterencia de la melma calabaqa,p.84» 
Para adcregar los zaruancos,p.S5» 
a3 Para 


Para aderegar las berengenas,p.85. 
Para hazer gabanorias para enfalada,p.86. 
Como fe ha de dar y hazer caguela quajada de 
gahanorias,p.87. 
Para rellenar vna lechuga,p.83. 
Para adercgar los bretones,p.88. 
Delos guilados de hueuos,p.89» 
Hucuos abuñuclados en cubiletes,p.89. 
De hucuos mecidos,p.90. 
De hucuos rellenos,p.91. 
De hucuos dorados, p.92» 
De hucuos en leche,p.92. 
De hueuos elponjados,p.93» 
De hucuos dulces.pag.93. 
De hucuos de coroniila.pag.94» 
De va plato de cogombros.p.95. 
De hucuos atabalados.96. 
Los aderegos de comida de pefcado, pag.98. 
Couno fe puede dar el pelcado Pe 98. 
De empanada Ing'efa de de calabalaga 99. 
De empanada Jnglela de pelcado cecial, 100. 
Demanjar blanco de pelcado cecial.1o1. 
De manjar Real (in color, 102, 
De manjar blanco de ranas.103. 
Como (e han de guiar los barbos. 104» 
Para hazer barbos eftofados. 105. 
De peces menudos. 105 + 
Otra differencia de barbos,o peces.106. a 
€ 


De barbos empanados, 106. 

Como fe han de guilar Anguilas. 106. 

Como fe ha de dar la anguila cozida, p.107. 

Como fe ha de capanar la anguila, 107. 

Para aderegar congrio frelco,p.108. 

Como le ha de adcrcgar el cougrio,p.108% 

De congrio cozido,p,109. 

Cowmo (e guifa la lamprea,p.109. 

Para empanarla lamprea,p.100, 

Como le ha de allar la lamprea p.110. 

Para aderegar el atun de la ijada,p. 014. 

Como fe empanacl atun,p.t 11. 

Via cáguela coajada de arun,p. 113. 

Coma le guifa el faualo,p.112. 

De belugo trelco,p.113. 

Comu fe efcabechanlos beugos,p.1130 

De Albondeguillas de pelcado cecial, Po114» 

Coma fe ha de rebogar el cecial,p.115. 

Para guiar la merluza,pos15. 

Como fe hade coajarla caguela de pefcach- 
p-117, 

De empanadas de fardinas,p.117. 

Como fe guia el mero,p.118, 

De empanadas del mero p.118. 

Como le guia el falmon,p.1 19. 

Para guilar la aguja frelca.p119. 

Para aderegar el pelcado xibi3.pag.120, 

Dylalangofta.pag»120s 


Para 


De tortadas de guindas.p?g.12 lo 

Du tortadas de peras, pagas 22. 
Depesas<n confcrus,pag. 133. 

Para guardar peras toco cl ano.pag.123, 
De rortadas de membrillos.pag.124, 

De otratortada de guindas,pag.125s 

De tortada de magapan,pav.126, 

De toriada de peros,pag:126. 

De pod leche,pag.127. 

De tortada de borrajas,pag.12 8, 

De tortada de orejones,pag. 128. 

De vnatortada de Melocatones,pag.129. 
De vn plato de membriilos,p,130, 

De otro de melocotones pag. 131, 

De otro plato de melocotones, en cubilctes, 

o en paltelones,pag.132. 

Para hazer carne d: membrillos,p.1 33. 
De conferus de cidra pag.134. 

Conferua de agraz para el verano,pa, 1350 
De otra tortada de natas,pag.136 

Para hazer paltelones de natas,137. 

De vna tortada de requefones,pag.137+ 
De conícrua de guindas,pag.138, 

De confcrua de calabaga,pag.1 380 

De tortada de melon,pag.139. 
Detortada de gahauoria,pag. 140» 

De gahanorias tellenas,pag.1408 


FIN, 


EN SALAMANCA. 


En cala de Antonia Ramirez. 
Año. De1607. 


